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ALL’ILLV  STESISSIMO 

ET  REVERENDISSIMO 

SIGNORE  CARDINAL  ALES¬ 

SANDRO  FARNESE. 

SSENDOMI  capitata  alle  mani  que 
da  operetta  di  M.  Vincenzo  Ceruio  3 
già  Trinciante  di  V.  Uluftrils.  5ig.  per¬ 
dona,  mentre  vilfe,  come  ella  ben  fa, 
&  tutti  quelli  chel’hanno  conofciuta, 
lìngularilfima  in  quella  profelfione  > 
&  ritrouandola  imperfetta  in  molte 
parti  ,  per  la  morte  fopragiunta  all- 
Auttore,  mi  è  parfo  cfTcr  debito  mio^come  Itudiolo  di  que¬ 
llo  elTercitio  (  tenendo  inalbine  hora  apprefio  di  lei  per  bon¬ 
tà  Tuo  il  luogo  di  elio  M.  Vincenzo  )  di  affaticarmici  fopra  ; 
la  qual  fatica  elfendo  hora  ridotta  in  termine  di  poter  gioita- 
re  a  molti  3  & fapendo  dler  grandemente  defiderata,  ho  vo¬ 
luto  lafciar  venire  inluce fotto  il  felicilìimo  aulpitio  di  V.  S. 
Uludrilfima^tenendo  per  certo  3  che  fi  comeha  tenuto 
tiene  al  prefentebuonilfima  protendono  de  gli  Auttori  dell’ 
opera ,  cofi  lia  anco  per  tener  dell’opera  ideila  5  fi  come  hu- 
milmente  ne  la  fupphco  3  Òccon  ogni  riuerenza  le  baicio  le 
faeratilfime  mani. 

HumiliUìmOj  &  obligatiflìmo  feruitore 
,  Reale  Fuforitto  da  Marni» 
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TAVOLA  DI 

TVTTO  QVELLO 

CHE  SI  CONTIENE 

NELLA  PRESENTE 

OPERA. 

Aggionamento  di  Vincenzo  Ceruio  (òpra  l’officio  del  Triti 
dante  acar.  r 

Le  parti  che  dcae  hauere  quello  che  voràicruir  nelFoffitio 
del  Trinciante  ^ 

Quali  fono  quelli,  che  non  fi  deuono  chiamar  veri  Trin¬ 
cianti  2 

Qiiali  fono  quelli  che  fi  deuono,  fi  pofiono  chiamar  veri  Trin¬ 
cianti  ^ 

Quanto  fieno  fiate  differenti  le  opinioni  di  diuerfi  Trincianti  intorno  al 
garbo  che  deuono  hauere  le  forcine  cortelli  5 

Dimofiratione  di  tutte  le  giunture  de  gli  animali  volatili  <5 

Come  fi  nettano  le  Forcine  cortelli, come  fe  gli  dà  il  filo  7 
II  modo  che  fi  deuc  tenere  per  dar  principio  alloffitio  delTrinciante  7 
Quello  che  dciie  Fare  il  Trinciante  prima  che  il  Tuo  Signore  fìporma  a 
tauola  & 

Qual  fialollicio  del  Trinciali  te,  pofto  che  Ila  il  fi  io  Signore  alla  tauola_» 
acar. 

Il  modo  de  imbroccare  e  trinciar  il  pallone 
Come  fi  trincia  il  gallo  d’india 
Come  fi  trincia  Li  gruè 
Come  fi  trincia  l’airone 
Come  li  trinerà  &  diuidc  il  baggiano 
Come  fi  trincili  il  cappone,o  gallina 
Come  fi  trinciali  Foche  iàluatiche,  &  domeftichc 
Come  ii  trincia  il  palloncino, o  gallo  d  India  pollaffriiff 
Come  fi  trincia  la  fiarna 

Come  lì  trinciai!  Fanatre  fai  u  a  ti  eh  e,  &  domcftiche 
Come  fi  trincia  la  cotornice 
Come  fi  trincia  il  pollaftro 
Come  fi  trincia  il  piccione 
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20 
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Come  lì  trincia  In  beccacia  li 

Cornell  trincia  la  tortora  si 

Come  lì  trincia  la  quaglia  ss 

Come  lì  trincia  il  tordo  .  sa 

Come  lì  trinciala  lodola,ò  altri  uccelli  piccioli  2S 

Come  lì  trincia  vn  pezzo  di  vaccina  ^ 3 

Come  lì  trincia  vn  zigotto  di  caprio  14 

Come  lì  trincia  vnzigotto  di  porco  /abiatico  24 

Come  lì  trincia  vna  /palla  di  caligato  24 

Come  lì  trincia  vna  lonza  di  mùtila  2  5 

Come  fi  trincia  vn  lepre  dal  mezzo  indietro  \  2 6 

Come  lì  trincia  un  coniglio  27 

Come  lì  trincia  il  capretto  dal  mezzo  indietro  27 

Come  lì  trine  a  il  capretto  dal  mezzo  innanzi  29 

Come  lì  trincia  vn  lombo  di  caprio  23 

Come  lì  trinciano  li  copiettoni  30 

Come  fi  trincia  vna  porchetta  di  latte  3  o 

Come  lì  trincia  vn  pro/ciutto  intiero  3 1 

Come  lì  trincia  vn  /alarne  3  2 

Come  fi  trincia  vn  pafticcio  di  carne  grande  '  32 

Come  lì  trincia  la  vitella  ò  caftrato  alelTo  3  2 

Come  lì  trincia  Vna  tefta  di  vitella  v  32 

Come  lì  trincia  vna  tefta  drpor  co  /abiatico  ^3  3 

Come  lì  trincia, &  diuide  ogni  potaggio  33 

Come  lì  trine  la  ogni  iòrte  di  torte  &  crollate  3  4 

Tifci. 

CT  Oine  fi  trincia  il  fturione  3  j 

j  Come  lì  trincia  la  lampreda  35 

Come  lì  trinciala  trotta  35 

Come  fi  trincia  il  carpione  35 

Come  lì  trincia  l’ombrina, /pigola, &  altri  pelei  limili  3  6 

Cerne  li  trincia  il  tono  3  6 

Come  fi  trinciala  lenguattola  j  36 

Come  fi  trincia  il  rombo  3  7 

Come  fi  trincia  laiaccia  37 

Come  fi  trincia  il  fraudino, la  triglia, l’orata, &  altri  pefei  limili  3  8 

Come  fi  trincia  la  ttnea  &  la  carpana  3  ^ 

Come  fi  trincia  la  logufta  ò  gambaro  di  mare  3  8 

Come 
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Come  (1  trinciali  luccio  groffo  &  picciolo 

39 

Come  fi  trincia  l’Oftrega 

39 

Come  fi  trincia  un  pafticcio  di  pefcie 

39 

Come  fi  trinciail  granchio  di  mare 

39 

Come  fi  trincia  il  granchio  d’acqua  dolco 

40 

Come  fi  trincia  il  riccio  di  mare 

40 

Come  fi  trincia  ilgambaro  di  fontana-» 

40 

Come  fi  trinciali  l'oue  frefche  da  bere 

4° 

Frutti* 

/ss'^  Ome  fi  trincia  il  mellone 

41 

^  j  Come  fi  trincia  ogni  fòrte  di  mele 

Come  fi  trincia  la  pera 

42 

Come  fi  trinciail  cardo 

43 

Come  fi  trincia  il  catcioffolo 

4  3 

Come  fi  trincia  il  perlico 

4  3 

Come  fi  trinciano  le  faue  frefche 

44 

Come  fi  trinciano  li  melangoli 

44 

TAVOLA  DI 

TVTTO  QVELLO 

CHE  SI  CONTIENE 

NELL'AGGIVNTA 

DEL  TRIN  CIANTE, 


Agionamento  del  Caualier Reale  Fuforitto  da  Narnì* 
conGiouanBattifta  Fuloritto  Tuo  Scolare. a  car¬ 
te.  47 

Banchetto  Reale  fatto  in  Mantoua  47 

Il  modo  di  fare  vn  bellillimo  Apparecchio  con  »"Vtu* 
giardino, e  pelchiera  lòtto  la  tauola  50 

Il  modo  che  fi  deue  tenere  in  receuere  &  alloggiare  il 
Papa, Cardinali, &  altri  gran  Prencipì  5  3 

Banchetto  ftupendo  fatto  alla  Regina  di  Spagna  5  5 

Banchetto  bellillimo  in  quadragefima  di  latticini  fenti  5  6 

L’ordine  che  fi  tenne  in  ìeuar  la  confusone  dal  banchetto  5  § 

Il  fòntuolb  Ricetto  che  fece  la  lèrenifiimaRepubhca  di  Venetia  alRc^, 
Chriftianifiìmo  55? 

I  trionfi, e  gran  fede  fatte  nelle  nozze  del  lerenifiìmo  gran  Duca  don  Fer 

59 

59 

60 

60 
60 

60 

61 
6i 
6% 
63 


dinando  di  Medici 
Come  fi  trincia  il  cardo 
Come  fi  trincia  il  carciofo 

Come  fi  trincia  il  pero  .*» 

Come  fi  trincia  la  mela  rola 
Come  fi  trincia  vn  pero  lènza  tagliargli  la  gulcia 
Come  fe  monda  il  gambaro  in  più  modi 
Auertimcnti  diuerfi  vtilic  necdfimj  al  Trinciante 
Le  qualità  di  diuerfi  Animali  quadrupedi, e  volatici  in  terzetti 
Altre  qualità  di  diuerfe  carni, e  dipelciin  Prolà 
Banchetto  adornatifiìmo  per  le  nozze  del  Eccellentillìmo  Signore  Mar¬ 
cantonio  Colonna.gran  conteftabile  &  cet.  64 

Auertimcnti  necelfarij  allo  lcalco,neigran  conuiti  6^ 

Del  Maiordomo  67 

For- 
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Formi  E  garbo  moderno  dei  Cortei!  «e  forcine  da  trinciare  in  tauok_, 
acar.  6  8 

Ferri  da  cauare  lamcdolla  darpal  fi  uoglia  offo  in  tauolaa)Ja  prefèntia_> 
del  tuo  {ignoro  ** 

Dimoftrationc  del  giardino, pe/chiera,ftatue, e  animaletti,  c’han  da  $are 
Fatto  la  tavola  menare  fé  magnai.  51 


t  • 


RAGIONA  MENTO 

DI  VINCENZO 

CERVIO, 

Già  Trinciante  dellllluftrifs.  & 

Reuerendils.  S.  Cardinal  Farnefe  5  fatto  /opra 
Toificio  del  Trinciante  à  Reale 
fuo  Scolaro  . 

Quanto  l’oificio  del  Trinciante  fia  honorato  fra  tutti  li  Prencipi  & 

gran  Signori.  Gap.  I. 

Avendo  io  promefio  di  voler  raggionare  Jb ■* 
pra  l’officio  del  Trinciante,  ragionatole  coffa  mi 
pare  ancora ,  che  prima  tuff  appi  quanto  queflo 
vfficio  (la  bonorato  fa  tutti  i  Trencipigrandi.Di 
co  aduq;  che  tre  fono  li  offici)  honorati,che  foglia 
no  dare  li  Trencipi  grandi  per  la  cura  della  bocca 
loro, cioè  del  Scalco, del  Coppiero ,  &  del  Trincia 
te,&  ogni  uno  di  quefli  non  fi  fuol  dare  ffe  no  à  fi¬ 
fone  molto  nobili, fidate, & domefìiche;& che  fi  a 
il  v  ero,  in  Trancia  &  in  ^ tlcmagnafdoue  fi  tiene  tanto  conto  della  nobiltà,} 
liTrcncipi  grandi  non  ffogliono  dare  queflo  officio  del  Trinciate  ffe  non  al  più 
nobile  &  fidato  fferuitore  che  habbino  nella  corte  loro. Et  ffe  bene  queflo  officio 
hoggidì  è  venuto  in  co  fi  poco  conto, & particolarmente  nella  corte  diurna, 
tutto  è  proceduto  dalla  miferia  di  certi  Trelati,  liquali  non  fi  vergognano  di 
voler  dar  quindici  ò  vinti  giuli)  al  meffe  avnT  rinciante ,  che  niente  meno  fi 
dà  a  vn famiglio  di  fìalla.Et  di  qui  viene  che  non  fi  troua  più  gentiluomo, 
che  fi  degni  di  voler  far  queflo  officio  tanto  honorato ;  &  non  ffolo  fi  ffmarri - 
ffeono  della poca  prouifione,  ma  della gran  flrettegga  che  hoggidì  regnai  , 
da  non  poter  fferare  co’l  tempo  intrate  ne  altre  rimuneratiom  conformi  alla 
riputatone  &  h onoranda  di  detto  officio;  &  che  fia  il  vero ,  io  ne  ho  cono- 
ffeiuti  al  tepo  mio  infiniti  ffufficienti  in  queflaprofefjìone  (a  quali  non  voglio 
dar  nome, per  non  ffeoprire  la  miferia  de’lor  padroni)liquali  hanno  pure  fferui 
to  lungo  tempo  con  molta  ffcde,&  pure  tutto  dì  fi  fono  morti  diffamerà .  A 
beìtche  in  queflo  fipotria  dare  anco  la  colpa  alla  mala  fortuna  loro  &  noru> 

* i  a  lor 


IL  T  I  ^  C  I  MI  7^  T  E 
a  lor  padroni, quali  hanno  pur  donato  &  donano  largamente  ad  altri, che.  fcr 
fi  hauranno  meritato  aff  ti  meno  di  loro  .  Ma  queLh  tali  Treno pi  dbunano 
,  imitare  quel  gran  l\e  Mfonfo  con  la  prona  de  doi  for  cleri,  &  co  fi  vernano  a 
leuarfi  l'infamia  d' intorno, &  a  romper  la  ma1  a  fortuna  di  quel  buon  fornito 
re;ouero  douriano  imitare  i!  Cardinale  Hippolito  de^  Medili ,  ilquale  in  poco 
di  tempo  donò  ad  va  fuo  T anelante  Tortughefe  piu  di  mille  ducati  di  enti  a 
ta.Io  no  diro  di  lacomo  Brujco  fuffi  dente  T  vinci  ante ,  ilquale  h  ebbe  d  enfia¬ 
ta  più  dure  m  Ila  ducati, abenche  qnefio  feruà  a  Tapa  Lione filqualc  ogn  uno 
fa  quato  donò  largamele  ad  ngni  forte  di  virino  fi. Ma  fe  non  vogliano  muta 
re  a’c  mo  di  q  Lì,  do  uri  ano  almeno  imitare  il  z.  Cardinale  Farnefe  mio  padro 
ne, ilquale  ne-  principio  del  fuo  Cardinalato  fenga  guardare  co  ìofofjì  nato  di 
burnì-  filmili  a, mi  pigliò  al  fuo  feruìtìo  in  qucjlo  vjjicio  tanto  honoiato,  affé 
gnandomi  af  ai  honefta  proni fione,donadomi  poi  di  continuo  denari, canali: , 
ueflimeti  &  altre  cofe  fimili;&  tra  l' altre  cofe  fignalate  che  S.S.lUuLìrifi  mi 
donò  J) ebbi  quafi  in  un  medefimo  tempo  una  penfione  difendi  6o.CS  uno  affi 
ciò  di  C ancellaria, che  ualeua  ottoceto  feudi, preferite  vei  amente  degno  della 
grandeggia  &  liberalità  Jtia .  Io  non  la  faro  di  dire  come  nella  calamita  di 
Poma  del  ^~j.mi  fu  leuato  parte  di  quelle  poche  rendite  eh  io  hauea  feriggL* 
alcuna  mia  colpa, doue  S .S •Peuerendijfma non  manco  di  danni  altretanta 
prouifione,cofi  come  ancora  non  mi  manca  &  non  mi  mancava  per  fu  denta, 
re  quefìa  poca  dì  uita  che  mi  auanga,  fenga  che  S.S.lUuLìrifJìmanon  andò 
mai  fora  d'Italia  tra  le  molte  uolte  che  uìfu  mandato  dalla  Santa  memo¬ 
ria  di  Vaulo  1 1 1  .auolo  per  feruitìo  della  Santa  fede,  che  fempre  nonmime- 
najfe  appreffo  la  per  fona  fua, feruendo fi  di  me  al  pari  di  qual  fi  uogha  gen¬ 
tiluomo  che  egli  haueffe  conlui, fegno  certi  [fimo  dell  amoreuolegga  fua  uer 
fo  me, Si  che  fé  di  qfia  forte fo fiero  accarezzati  &  remunerata  buoni, noma 
cariano  gentili)  uomini, eh  e  uolontieri  feruiriano  in  quefto  officio  ;  ilquale  fc-j 
bene  è  venuto  in  co  fi  poco  conto  per  le  caufe  dette  di  fopra,no  refìagia  che  in 
fe  l'officio  non  fia  honorato,& filmato  fra  tutti  i  Trencipi  grandi-, gir  per  que 
fio  ninno  getilhuomo  per  grade  che  egli  fi  fa,nonfi  dotiria f degnar  difaperlo 
fhre,fe  non  per  altro,almeno  per  potere  in  un  bìfogno  feruire  il  fuo  Signore  , 
onero  alla  fua  Dama;  come  fece  molti  dì  fono, uno  de  maggiori  Signor  i  de  Ila 
Cortejlquale  nel  tempo  di  fiate  ritrouadof  fuor  ad  un  fuo  giardino, doue  era 
no  di  molte  gentildonne, lui  nell' bora  della  cena  poffofi  atauola  a  canto  ad 
una  di  quelle  fopramodo  belli ffma,  laquale  fòmmamente  aniaua ,  (3  de  fide 
rana  di  feruire, fatto  fi  dare  dal  T  vinci  ante  che  li  Liana  appreffo  una  forcina-* 
&un  coltello leuato  fi  in  piedi  imbroccò  un  fafano,  Cff  lo  trinciò  a  quella 
Dama  con  tanto  buona gratia,quando  haurebbe  fatto  il  miglior  Trinciante 
d'Italia. Quefìo  Jo  ben  io  che  non  eia  fuo  miflieri,  fendo  egli  di  c  afa  llluLlre  , 
ma  bìfognaua  che  haueffe  imparato  per  fuo  fpaffo  da  qualcheduno  fujfi- 
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dente  in  quefla  profeffìone  ,  per  feruirfene  poiin  una  fìmi-eoccafion<Lj>» 
S'ìovoleffi ,  potrei  nominami  vn  gentiluomo  ,  ilquale  è  flato  Trin¬ 
ciante  al  tempo  mio  de  vn  gran  Cardinale, & per  lejue  buone  quanta, fu  da 
Gulio  Uh  creato  Cardinale  di  Santa  Chiefa  .  Ma  fé  quefli  Signori  detti  di  ■ 
fopra,  non  fi  fono  fdegnati  et  imparar  e, quale  è  la  caufa  che  io  uedo  certi  gen¬ 
tiluomini  falu  atichi,quali  fi  danno  a  cred  ere,  che  fef apefero  fare  &  e  fera 
taffero  epa  c  fio  officiosi  perdere  tutta  la  loro  riputatone ;ma  mueroji  gabba¬ 
no, per  che  il  fap  ere  vn gentiluomo  fare  di  molte  coffe non gli  può  atreccare 
fe  no. grandezza  et  riputatone’, &  fenonfojfe  che  io  no  uoglio  efier  troppo  lo 
gio;io  ui  direi  infiniti  Signori,  quali  hanno  Japuto gentilmente)  are  qu  fio  off 
cio,& per  quefto  non  hanno  per  fa  la  loro  riputatone.  Queflo  adunque  crede 
rò  donna  bafìare  in  hauerti  moflro  quanto  l’officio  del  Trinciante  fia  honora 
to .  Beffa  bora  che  tu  [appi  le  parti  che  deue  bauerc  quello  che  vuole  feruire 
n  queflo  officio  con  qualche  gran  Signore. . 

Le  parti  che  deuehauere  quello  che  vorrà  feruire  a  qualche^, 
gran  Signore  nell’  officio  del  Trin¬ 
ciante^.  Cap.  II. 

H Unendoti  io  mo firato  affai fufffcìentemete  quanto  l’officio  del  T tinta 
te  ffa  bonorato,refla  ancora  che  tu  fappi  le  parti  che  deuehauere  quel 
lo  che  uorràfar  quefto  officio. Dico  adunque  che  fa  dibijògnofia  nato  di  hono 
renale  famiglia, perche  a  chi  vuol  feruire  alla  perfona  di  qualche  gran  Signo 
re, gioita  molto  i’effer  nato  nobile, ò  almeno  Infogna  cfferc  beniffimo  creato  ;  p 
che  vn’huomo  che  fa  modcfto,  (3  dotato  di  buone  creante, faràfèpre  tenu¬ 
to  coito  di  lui  tra  ogni  forte  di  pfone;bi fogna  poi  che  lui  habbia  il  modo  dì  {fe 
dere, perche  ordinariamente  bifognached  Trinciante  vada  beniffimo  abo- 
gliato  di  veftimentfdi  feruitorfdi  cavalli, (3  altre  coffe  fmili,co  le  quali peffi 
mantenere lariputatione di  cofihonorato  officio,  et  comparere  honoreuole  al 
la  prefenga  del  fio  Signore, che  effendo  quello  mal  ve  flito,  farebbe  tenuto  po 
co  conto  di  luffe  bene  fife  il  piu  nobile  (3  Efficiente  trinciante  del mondo. Bi 
fogna  poi  che  lui  fa  di  giu  ffa  proportene  di  aita,  &  che  lui  nonfia  Troppo  b 
guergo, ne fr  oppiato  in  alcuna  parte  della  perfona, ne  meno  vuole  effere  mol 
to  gradelle  troppo  piccolo, che  l’uno  &  l’altro  J aria  brutto  vederlo  trinciare 
ad  una  tauola  d'un  Signore.  Deue  poi  effere  modeffiffimo  nel  parlare ,  e  tan¬ 
to  piu  quando  fruirà  il  fio  Signore,  che  in  quel  punto  non  deue  parlare  mai 
fe  non  è  provocato,, fuggendo  ancora  di  non  fare  come  certi ,  quali  quando  fer 
uono,pxredoli  effer  fratelli  del  fio  Signore, fi  appoggiano  co  le  mani  fu  lata. 
uola,ragionando  poi  fuor  a  di  propoftto;(3  moke  uolte  per  fare  il  faceto  dira 
no  mal  d’altri  laudado  le  fletti, cofa  che  muero  fla  mahjfimo  ad  ogni  forte  di 
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perfine,  &  particolarmente  nel  T nudante.  Bifigna  che  il  T rindante  fra  ar¬ 
dito non  prò  fintilo  fi  ne  sfacciato;  ardito, dico  che  quado  lui feruirà  ad  v- 
na  tanola  done  fono  di  molti  Signori,che  lui  non  fi  fmarifca ,  &  non  fi  perda 
d'animo, per  che  li  tremeriano  le  mani  di forte, che  non  potrebbe  far  cofa  buo 
na,doue  ne  refilaria  vituperato  da  ogrivno.  Deue poi  il  T rindante hauer  bo 
na  vifìa,&  boniffmo  giuditio  per  poter  imbroccar  grufo, & diuidere  quella 
robba  che  hauer  a  [oprala  forcina, & quella  è  la  piu  diffidi  parte  che  ui  uà 
nel  fapere  imbroccar  giuflo  tutte  quelle  cofe  che  fi  uogliono  trinciare.Bifogna 
che  quello  ufi  ogni  diligenza  di  conofcere  ilgufìo  del  fuo  patrone, per  potere 
poi  darli  di  mano  in  mano  tutte  quelle  cofe  che  più  lipiaceranno.Deue  poi  il 
Trinciante  [opra  ogni  altra  cofa  efifer  fidelijfimo  a  quel  Signore  che  lui  ferue, 
però  bifigna  che  lui  auertifea  molto  bene  a  tutte  quelle  cofe  che  toccano  alt 
officio  del  buono, & fidato  T  rindate,come  da  me  infederai ;ma  bi fogna  auer 
tire  che  tutti  quelli  che  fanno  profeffione  di  Trinciante, che  no  fono  però  de¬ 
gni  di  effer  chiamati  per  tali,ne  manco  fon  degni  di  feruire  allapeifona  d’ al¬ 
cun  Signore, come  tu  intenderai  nel  fegùente  capitolo. 

Quali  fono  quelli,  che  non  fi  deuono  chiamare  veri 
Trincianti.  Gap.  III. 

CO  fi  come  non  è  lecito fe  non  aUiprendpi  grandi  di  tenere  il  Trinciante, 
&  co  fi  come  non  è  concefo  ad  ogni  uno  di  feruire  in  quefto  officio ,  co  fi 
non  è  manco  bone  fio  che  tutti  quelli  che  feruono  in  tale  officio ,  fi  debbiano 
chiamare  neri  Trinci  and. Ter  eh  e  ancor  che  vn  Ciauattino  fi apra  acconciare 
ima  [carpa, non  per  quefto  fe  li  deue  dar  nome  di  buon  Calzolaro  .  Terò  a 
menonpare  cofa  honefla  che  fi  debbia  chiamar  eT  rincianti  certi  barbieri, et 
altre  fimili gentaglie, liquali  io  ho  vifìo  molte  uolte  in  I{oma ,  Fenetia,Bolo 
gna,fiorenga,& particolarmente  quafi  per  tutta  la  Lombardia  nelle  cafe  de 
gentilhuomi  co  fi  nelle  cene  or  dinarie, come  ne  igran  corniti  quali  neWhora. 
del  mangiare  fi  pongono  unafaluietta  innanzi  fitto  la  Centura  in  foggia  di 
grembiali,riuoltandofi  le  maniche  indietro  fino  al gombito,come  fi  uolefiero 
fare  la  beccaria, poi  alla  credenza  con  ma  gran  forcina  imbroccano  un  cap¬ 
pone, onero  vngran  pegpm  di  came,la  quale  pongono  poi fi òpra  ungra  taglie 
ro  di  legno, &  con  un  gran  cortello;di  quello  ne  faranno  la  notomia,tagliado 
ogni  cofa  a  trauerfo  fen^a  alcuna  co fideratione, ponendo  poi  di  quella  cofi  ta 
gliatafiopra  molti  tondi, quali  pongono  poi  nel  meggo  della  tauola;& feper 
forte  manca  la  robba  fi opra  efifi,di  nuouo  ritornano  a  trinciare  nel  modo  di  pri 
ma,& col  taglierò  in  mano  under  anno  attorno  alla  tauola  ,  &  con  la  punta, 
del  cornilo  uanno  rifondendo  douefara  bifogno,&  di  quefto  modo  faranno 
di  tutte  quelle forti  uiuade,  che  uogliono  dare  a  magiare  a  lor padroni.  Quefiia 
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forte  di  tagliare  non  fi  dette  dire  trinciare  ,  ne  queHi  tali  fi  deueno  chiamar 
Trincianti;ma  noi  di  ragione  gli  potremo  chiamare  macellari, onero  Trincia 
ti  da  Tinelli, &  di  queHa  forte  non  uoglio  io  che  ne  fimo  getilhuomo  impari , 
peroche  li  farebbe  gran  uergogna;ne  di  queHa  forte  di  trinciare  intendo  io  di 
uoler  ragionare',ma  co’l  feguente  capitolo  ti  moflrarò  di  qual  forte  noie  efer 
uno  che  fi poffi  chiamare  uero  Trinciante. _j. 

Quali  fono  quelli  che  fipoflono ,  &  fi  deuono  chiamare^ 
veri  Trincianti.  Cap.  IIII. 

O'Sni gentilh  uomo  0  qual  altro  fi  uoglia,  che  faccia  uni  profeffione, deue 
sformar  fi  con  ogni  fuo  potere  di  farla  con  la  maggior  riputatone  che  p 
lui  fi  pof  a, perche  non  è  dubbio  alcuno, eh  e  l’buomo  non  è  honorato,ne  riueri 
to,fe  non  quanto  col  meggo  delle  fue  uirtu  &  buone  cr cange  fi  fa  honorare 
£$  riuerire,pero  quello  che  vorrà  feruire  in  queflo  officio  a  qualche  gran  Si¬ 
gnore,  deue  co’l  fuo  puro  &  frneero  giuditio  cercare  di  appoggiar  fi  allaferui 
tu  d’vn  VrencipegiuHo, nobile-^  da  bene,&non  ad  uno  ignobile,  fallito, & 
mal  creato;  gche  da  quello  non  potrà  fe  non  ricenere  utile,  ££  honore,&  daj 
qfìo  dano  et  uergogna;  fi  come  fi  patria  moHrare  con  infiniti  ejfempi  accadu 
ti  al  tempo  nofiro;& queHa  è  la  prima  cofideratione  che  deue  hauere  quello 
che  uuole  feruire  in  queHo  officio  del  Trinciante. Deue  poi  il  uero  Trinciante 
(come  ho  detto)  efer  fideliffmo  al  fuo  Signor  e, &  p  onere  diligenza  in  quello 
che  tocca  a  lui  di  hauere  gran  cura  della  bocca  fua,& ogni  uolta  che  lui fer^ 
idra  alla  tauola  del  fuo  Signor  e, è  debito  fuo  di  ponerfj  a  fot  e  a  lui,  ò  uero  in 
capo  della  tauola, per  che  uno  di  queHi  due  lochi  fi  concede  al  trinciante  per 
potere  far  fatela  faina  de  tutte  le  uiuande,  che  fai  anno  po  He  in  tauola  alla 
prefenga  de  fuo  Signore, ilquale  effendo  tu  in  altra  parte,  non  ti  potrebbe  ue~ 
dtreaJMa  dico  bene  che  fendo  la  tauola  impedita  da  qualche  gran  perfonag 
gio,  che  no  poteHi  capire  in  uno  delli  duoi  luoghi,  che  in  quefia  occasione  tu  ti 
deui  accomodare  in  altraparte,che  non  ti  farà  uergogna  alcuna;ma  dirò  be 
ne  poi,fe  ilTrinciate  g  l’ordinario  fi  lafciarà  condurre  a  trinciare  lotano  dalla 
uiHa  delfico  Signore,  che  li  farà  gran  uergogna,  &  non  farà  degno  d’haueril 
nome  di  trinciante.E  lecito  a  uno  degno  di  tal  nome,feruendo  il  fuo  Signore , 
difarfi  unpiattoperla  bocca  fua  di  quelle  uiuande  trinciate, che  uengono  ad 
auangare  al  feruitio  della  tauola  del  fico  Signor  e:  &  quado  a  queflo  uoleffe 
cotradirli  ilmaflro  di  cafa,et  ardifeo  di  dir  e, il  Signore  proprio, egli  non  lo  de 
ue  coportare, pregiudicando  ciò  alla  riputazione, & fujficiega  del  detto  Trin 
ciante.Trocurarà  adunque  difarfi  il  fio  piatto  come  è  honefloffe  non  per  al - 
tro,almeno  per  non  perdere  queHapreminentia.Terche  fi  come  al  Scalco  è 
lecito  di far  fi  [erbate  vn piatto  ò  due, di  qfleviua.de  che  fileuano  di  tauola 
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del fuo  fignore  per  l’auttorità  del  fuo  officio,  3  parimente  al  Coppiero  dipi - 
gliarfi  vn  fìafebetto,  o  dite  di  nino, di  quello  della  bocca  del  fuo  fignore;èpa 
rimente  lecito  3  honefio  che  il  T rinciate,come  uno  delti  tre  principali  della 
bocca,  f  facci  il  fuo  piatto  prima  che  la  robba  fi  leni  di  tauola,3 quando  no 
lofacejfe  mai  per  altro,  douria  farlo  almeno  pfehiffare  la  lorderà  di  coloro 
che  difpsnfano  la  robba, leuata  che  fia  della  tamia  del  fignore,  laquale fiubi- 
to  pongono  in  certi  cadmi  di  rame  onti  di  maniera ,  che  apenfarui  folamente 
oltre  il  mejlicare  infume  vna  viuanàa  con  l'altra ,  fa  volger  lo  Jìomaco  la l> 
diuidono  poi  tanto  [porcamente  che  Dio  ne  guardi  ogni  fidel  chri  sii  ano,  farà 
ragionatole  adunque  per  quello  &  altri  rifpetti,che  il  T  rinciante  fi  facci  il 
fuo  tondo  prima  che  la  robba  vada  nelle  mani  di  quegli  tali .  CAD  a  per  tor¬ 
nare  douelafìai  dico,  che  il  vero  Trinciante  farà  quello  che  trinciar à  ogni 
cofa  fopra  la  forcina  alta  dal  piatto,  che  vuìgarmente  in  Italia  fi  fuol  dire 
il  trinciare  in  aria,  3  in  vero  fra  tutte  le  foggie  di  trinci  are, non  fi  può  trin 
dare  nella  piu  bella  3  piu  gentile  di  quella,  dtllaquale  intendo  io  di  vole¬ 
re  ragionar  e-,  ma  fi  come  d  quello  che  vorrà  imparar  de  cauatcare  bifogna 
che  montato  che  farà  fopra  il  cauallo  impari  difaperfiargiuHo  fopra  la  fel¬ 
la,  portar  ben  la  vita,  tener  ben  legambe,& bauer  buon  calcagno  3  bona 
mano ,  perfaper  battere  il  cauallo  à  tempo  col  Jperone  &  balbetta ,  (3  altre 
cofe ;  co  fi  è  parimente  neceffario  a  quello  che  vorrà  imparare  di  trinciarci 
di  Japer  prima  come  vanno  fattele  forcine  (3  cortelli, 3 di  qual  tempra, & 
come  fi  nettano  &fe  li  dà  il  filo, 3  come  fi  tengano  nelle  mani ,  3  come  fi 
4  cucno  adoperare  &  star  iutto  conia  per  fona  nelt  adoperarli,  &  molte  al¬ 
tre  cofe  afai,  Icquali  io  ti  mofir  arò  ciafcuna  al  fuo  loco . 

Quanto  Ciano  fiate  differenti  lopinìoni  di  diuerfì  Trincianti, 
di  qual  garbo  fi  debbiano  fare  le  forciene  &  cor- 
tclliper  trinciare.  Cap.  V. 

CO  fi  come f ono  differenti  le  nationi  &  cofiumi  degl’huomini ,  co fi  an¬ 
cora  bifogna  che  fiano  fiate  differeti  l’oppinioni  de  Trinciati, di  qual 
garbo  fi  debbiano  far  le  forcine  3  li  cortelli  per  trinciare.In  Francia  3  in 
lAlemagna  li  trincianti  dcTrincipi grandi  non  adoprano  fenonle  forcine  lo- 
ghe  di  manico  3  Jottile  et  curte  di  branchi, 3  tato  corti  che  uolendo  con  efìa 
imbroccare  un  cappone,  per  la  carteggia  loro  non  fit  patria ;  adoprano  poi  li 
cortelli  grandi  longhi  di  manico  &  di  lama, 3  il  piu  di  effifenga  punta, a  be 
che  loro  non  imbroccano ,& non  trinciano  coja  alcuna  fopra  la  forcina  moL> 
quado  uogliono  trinciare  al  lor figliare  pogono  laponta  delta  forcina  nel pet 
to  de  un  cappone, onero  in  un  peggio  di  carne  co  fi  nel  piatto  f cripta  leuarìoin 
alto, et  ql  petto,  onero  di  quella  carne  ne  tagliano  le  fette  larghe  et  fonili ,  3 
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quella  fupra  la  punta  del  concilo  pungono  [opra  il  tondo  del  fuo  fgnùre,  £f  il 
fintile  fanno  ditutte  quelle  cofe  che  vogliono  trinciar  e, &  fe  pur  vorrano  trin¬ 
ciar  un  cigotto, onero  una J palla  di  montone, di  capriolò  di  altro  animale, quel 
li  pigliarano  l'uno  de  capi  della  faluietta  che  tengono  j opra  la  fpalla,  &  qlio 
inuoltarano  intorno  alpiede  del  cigotto, &  quello  con  la  mano  manca  lo  lena 
ramo  in  alto,  tardandole  poi  col  cortello  le  fette  larghe,  grande  ò  pìcciole  co 
me  più  piace  al  fuo  fignore.QucHo  modo  di  trinciare  a  lorpare  molto  hello  , 
come  quelli  eh  e  no  fanno  trinciare  al  modo  noflro,  ahi  che  da  un  tempo  in  qua 
per  la  domefliebegga  de  Vrincipi  foreflieri  con  noialtri  li  loro  trincianti  fi  fo 
no  andati  accommodando  in  parte  de  trinciare  al  modo  noflro  ;Hora  per  tor¬ 
nar  douelaffaì,dico  chepcr  queflo  garbo  de  forcine  et  di  cortelli  a  lor  pare  mol 
to  belle,  &  lorje  ne  feruono ,  chenonjeruiriano  ànoi  per  effere  molta  dife- 
rega  da  lor  ti  incide  al  noflro. In  Spagna  (3  in  Napoli, doue  fono  homini  fuf 
ficieti  in  queflaprofejfune ,  no  è  molto  tempo  che  adoperauano  fe  non  le  for¬ 
cine  corte  di  manico  (J  loghe  di  brachi, grofle, (3  grani, &  fatto  co  brutto  gay 
bo;eli  cortelli  corti  di  manico, e  di  lama,& largo  &  curto,ilqualpitgana  co 
la  punta  innati;quefla  forte  di  forcine  &  di  cortelli  f  pofiono  facilmete  adopc 
rare  per  trinciare  al  modo  noflro,  ma  per  la  cortegga  loro  fono  ancor  facili  al 
toccare  là  carne  con  le  mani,&  il  tagliar  fi  le  dita ;  &  che  fa  il  nero  da  un  to¬ 
po  in  qua  l’ima  &  l’altra  nationeli  hanno  tralaffati ;  Sono  poi  flati  T  nudati 
in  I{oma  che  brino  fatto  la  forcina  con  li  branchi  fughi  una  uoltapin  dell’ ordì 
nario,penjando  di  frruirjene  poi  per  imbroccare  tre  ò  quattro  uccelli  in  unru> 
uolta,  trinciando  poi  quelli  l’uno  dopo  l’altro,perfarpiìi  prefto;ma  brino  tro 
nato  che  mentre  noleuano  fmembrare  quel  primo  uerfo  la  punta  della foici- 
na,ne  fuccedeua  dui  incommodi, l’uno  che  non  fi  poteua  adoperare  fe  non  la 
punta  del  concilo,?  altro  che  non  fi  poteua  dare  li  funi  colpi  alle  congiunture 
ordinarie, per  l’impedimento  che  li  daua  quel  di  dietro, di  forte  che  quel  tordo 
quaglia, o  altro  uccello  non  fi  poteua  trinciare  con  quella  facilità  che  fi  fareb 
he  fatto  hauendone  un  folo  fopra  la  forcina, di  modo  che  quefìa  forte  di  for¬ 
cine  non  facendo  profitto  alcuno  fi  fono  poi  tralaflate,ma  quefia  forcina  bau 
rebbeferuito  in  vna  lepore; alcuni  poi  hanno  uolutofare  il  corti  Ilo  che  tagli 
dalla  banda  della  cofla,dal  meggo  innanti  in  foggia  di  una  punta  di  fpada, 
volendo Jeruirfene  nel  fmembrare  un  pollo,  ponendo  il  concilo  in  effo  jenga 
uoltarlo  mai  intor no, f emendo  fi  delli  dui  tagli fenga  leuarne  mai  il  concilo  ; 
ma  io  uiddi  molte  uolte  adoperare  quefia  forte  di  condii,  &  uoledone  adope 
rare  anelo’ io, trouai  che  di  dieci  colpi  che  io  dauo  col  taglio  ordinario, no  ne  da 
uo  doi  col  taglio  della  colia, augi  uolendo  io  adoperare  l’uno  &  l’altro  taglio , 
mi  daua  molto  impedimento, perdendoui  molto  tempo;conofudo  ancora  che 
quello  tale  che  trono  quefla  inuentione, intrattenne  a  lui  quello  che  intrauene 
a  me;  di  forte  che  fi  cÒclufeche  molto  meglio,  &  co  più  facilità  fi  adopra  un 

4  concilo 


IL  T  ^  I  TfC  !  ^  KfT  E 
tortello  con  il  fuo  taglio  ordinario, che  non  fifa  queflo  che  taglia  dalle  due  ha 
de:  Sono  poi  (lati  altri  che  hanno  fatto  due  lame  di  concilo  con  un  manico  fo 
lo:ma  il  manico  dell’ ma  fi  conficauanelL  altro  tanto  bene,  che  p  arena  un  ma 
nico  folo,ma  le  due  lame  luntapo  Luna  dall’altra  quanto  fi  potea  cacciare  il 
dito  lungo  tra  Luna  &  l’altra  lama,  & conqucfle  due  lame  aggiunte  infieme 
fu  fatto  per  feruirjene  a  trinciare  una  vaccina  minuta,  ouero  un  cigotto,nofa 
pedoforfi  qHo  tale, che  ancora  fipoffono  tenere  nella  medefima  mano  dui  cor 
telli,LS  adoperarli  co  molta  facilità, come  ti  moHrero  quando  ti  ragionari) 
del  modo  di  trinciar  la  carne  di  v decina,  fen^a  far  qlla  manifattura  d’aggiu 
gere  le  due  lame  infieme.Tutte  quejìe  inuetionì  di  forcine  &  cortelli fono  più 
tojlo  Hate  mefie  in  luce  permoHrar  di  faper  più  degli  altri,  che  per  utile  che 
fenepojfa  trabere  ;& che  fiailvero ,  vede  fi  che  boggidì  tutte  quejìe  foggi  e 
fi  fono  tralafiate,& L  inuetionì fono  refiate  a  gi’inuetori,  SS  co  fi  amerà  facil 
mete  a  quelli  che  vorrano  vfeire  dell’ or  dinario, & majfime  in  certe  cofe  fimi 
li. il  vero  garbo  adunque  delle  forcine  &  cortelli,  mi  par  e  debbe  efier  rifor¬ 
me  a  quello  delli  cortelli  &  forcine  che  adoperano  io,quàdo  fc-ruiuo  in  qucHo 
officio  il  Cardinal  Farne fe  mio  patrone, &  di  quella  forte,  che  boggidì  fi  co- 
Jiuma  in  J\oma,&  fra  tutti  quelli  che fanno prof ejjione  di  T  rinciant  e, & in¬ 
tiero  fra  tutte  le  foggie,non  fi  può  trouar  la  più  bella  ne  più  uiil e  di  quefìa,  la 
quale  foggia  &  garbo  ha  da  efiere  appunto  nel  modo  che  tu  intenderai  . 

Di  qual  garbo  &  di  qual  tempera  fi  deuono  fare  le  forcine^ 

&  li  cortelli.  Cap.  V I. 

E  Gli  è  tanto  grande  il  numero  delle  cofe  che  fi  hanno  da  trinciare,  Cf  ta 
to  diuerfe  Luna  dall’  altra, eh  e  chivolefie  di  continuo  adoperare  un  cor 
fello  &  una  forcina, non  faria  poffibile.^i dunque  è  di  neccffità,  co fi  come fono 
differenti  le  vìuade  che  fe  hano  da  trinciare, che  ancora  Jìano  differiti  le  for 
cine  &  cortelli  che  fi  hanno  d’ adoperare.  Dico  adunque  che  di  tre  forti  han¬ 
no  da  ejfere  le  forcine  et  li  cortelli, cioè  lagrade,la  me^gana,& la  picciola,et 
ogni  forcina  dette  battere  il fuo  cortello  fecondo  la  lorproportione.  Volendo  io 
prima  dire  della  forcina  ,fi  deue  credere  quello  ch’io  dirò  di  una  che  s’inten¬ 
da  ancora  delle  altre  due  che  li  vano  apprefio  .  Deue  adunq.la  forcina  ejfer 
tutta  di  ferro, e  dolce  di  tepra,acciò  che percorido  il  taglio  del  cortello  in  effa, 
quello  no  fifgrani  ò  fi  ropa;laquale  forcina  deue  ejfere  compartita  in  tre  par 
ti  equalifdeue  poi  efiere  longa  di  manico  &  de  branchi, fatta  congiuHapro - 
portione fecondo  la  grandezza  della  f or cina;la  prima  parte  del  manico  cioè 
quella  che  fi  tiene  nella  mano ,  deue  ejfer  alquanto  grojfa ,  fatta  con  quattro 
faccie,acciò\fi  pofia  tenere  più  ferma  nella  mano, ancora  che  ui  fipotefìefare 
il  bottone  nella  tejìa  per  ornamento  della  forcina, pur  io  lo  lafciarò,  accioche 

con 
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ci)  più  facilità  qlla  fi  p  offa  nettare;Lafe  coda  parte  del  manico  che farà fino 
alli  branchi, questa  deue  ef  ere  più  fottile  afai, fatta  con  otto  faccio,  per  fare 
la  forcina  più  leggiera  &  con  miglior  garbo ;La  terga  vltima  parte  farà 

no  li  branchi,  liquali  vano  diufi  l'vno  dall*  altro  ajfottigliandof  fino  allapu 
ta  con  quattro  faccie  feguite ;  &  febene  li  branchi  faranno  più  lunghi  di  una 
delle  tre  parti, non  importa, perche  li  branchi  lunghi fono  più  vtil  i,  '&  fatino 
la  forcina  più  bella.  Ha  d'auertire  il  mafìro  che  li  farà  nel  darli  quella  vol¬ 
ta  che  diuide  li  dui  branchi,  che  fia  netta  &  f eriga  alcun  pelo,  perche  molte. 
volte  auuiene  che  bifognarà  fecondo  l'occorentie  aprire  &  ftrignere  li  bran¬ 
chi,  che  no  effondo  quella  volta  netta, la  forcina  faltaria  in  dui  peggf]V  uole 
effere  anco  lauorata polita  di  lima ,  &  ancora  brunita  di  forte  che  paia  tutta 
d'argento,  &  quefìo  modo  fi  deue  tenere  nel  far  le  forcine,ogni  vna  di  loro  fe 
condo  la  grandeggia  &  qualità  fua .  il  cartello  poi  deue  effere  fatto  tutto  il 
manico  &  la  lama  di  acciaio  finiffimofilqual  concilo  deue  e  fere  curto  di  ma 
nico,groJfetto  alquanto, fatto  con  quattro  faciefmifatovn  poco  dalla  banda 
della  colla, &  del  taglio;deue  poi  Ulama  e  fere  lunga,  fìretta,  &  fottilefeco 
do  la  lunghegga  &  curtegga  del  cortello  ;  laqual  lama  deue  piegare  poco  ò 
quafi  niente  con  la  punta  innangi. Fatto  che  farà  il  cortello  di  martello ,  bifo - 
gna  darli  il  fio  garbo  con  la  lima,& quando  farà  giu  fio  fecondo  il  modello  bi 
fogna  darli  la  tempra;ma  qui  bifogna  hauer  molta  auertèga,perche fe  il  cor 
tello  farà  duro  di  tempra, percotendo  col  taglio  fopra  vn  ofìo  onero  ne  bran¬ 
chi  della  forcina, quello  fi  fgranarà  onero fi alt  ara,  in  dui  peggi, co  fi  come  è  au 
uenuto  à  me  molte  uolte;& fe  il  cortello  farà  troppo  dolce  di  tempra  tocoan 
do  col  taglio  il  caldo  della  carne, quello  fi  riuoltcra  come  fefofe  di  cera,di  for 
te  che  non  fene  patria  feruire,& per  quefto  bifogna  hauer  molt’auertenga-j 
nel  darli  la  tempra. Fatto  che  farà  il  cortello  ,  &  codotto  à  quella  per fettione 
che  ho  detto,  non  è  duino  che  malamente  fipotria  pagare  la  bontà  di  efo  al 
CMafìro;Dato  che  le  farà  la  tepra  bifogna  mandarlo  allo  arredatore, ilquale 
arrodandololo  deue  afìotigli  are  alquanto  mantenendolo  giusto  &  pari  sega 
leuarli  il  fuo  garbo ,  facendolo  poi  brunire  come  face  fi  le  for  cine,  auertendo 
molto  bene  fatto  che  farà  il  cortello  di  tutto  puntoci  non  lo  mandare  mai  più 
allo  arrodatore, perche  fi  guaftaria,& fflempraria  di  forte, che  nolopotrefii 
adeperare;ma  nota  che  il  cortello  non  deue  tagliar  niente  fopra  il  manico  vn 
dcto,fecodo  che  trouarai  fegnato  di  negro  nel  modello  ;  ma  volendoli  nettare 
dare  il  filo, tu  lo  intenderai  nel feguente  capitolo.  Quefla  foggia  di  for  cine 
&  cortelli,tu  la  trouerai  fempre  vtile  &bona,vtile  dico  per  efier  qlli  lughi 
di  tratto, & quando  tu  hauer  ai  imbroccato  quella  cofa  che  tu  uorrai  trincia 
re,& leuatola  in  alto,  I landò  conia perfona  al  fuo  fegno,tu  hauerai  la  robba 
più  totano  dalla  mano,&  dalla  perfona, che  farà  più  bel  uedere,& farai  feti 
ro  di  non  toccare  U  robba  con  la  mano,&  ficuro  ancora  di  non  tagliarti  le  di 

ta, quello 
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ta- quello  che  non  ti  atterrà  delle  forcine  &  de  cortelli  curti;  &  quello  credi¬ 
lo  à  me  che  ne  ho  molte  uolte  fatto  l’ cjperien'za, quando  adoperano  quella^ 
fòrte  di  forcine  &  cortelli  curti .  « Adunque  per  le  ragioni  dette  di  fopra  con - 
eludo, che  non  fi  può  trottare  la  piu,  bella  ne  la  più  vtil  foggia  di  quefta ,  la- 
qualfogg  a  co  fi  delle  forcine  come  delii  cortelli  trouarai  disegnata  nella fo¬ 
gliente  ca 
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Come  fi  nettano  le  forcine,  &  cortelli,&  come  (è  li  dà  il 
filo.  Gap.  VII. 

]  On  ba/la  che  ti  h  abbia  m  offro  come  uanno  fattele  forcine  &  li  cor - 
X  X  felli, che  ancora  bifiogna  cheta  [appi  come  fi  t  erigano  netti,&  come  Je 
li  dà  il  filo  per  far  che fempre  taglino  come  r afiori,  e  co  fi  come  ogni  un  di  qual 
profejfione  fi  uoglia  è  obligato  di  tener  in  ordine fiuoi  libri, fine  arme, fiuoi  fer 
ri,&  altre  coje  fimilfificcundo  la  profejfione  di  quello,  co  fi  ogni  Trinciante 
è  obligato  di  tenere  in  ordine  li  fuoi  cortelli,& fare  fi  che  fempre  radino  ;  & 
fe  il  concilo  no  taglierà, il  Trinciate  p  fu fficiet  e  che  fia  no  potrà  fare  cofa  bo 
na;twlendoli  dunque  nettare,et  darli  ilfilo,tu  tener  ai  l'ordine  che  ti  mofirerò 
qui  fiotto.  Io  uoglio  dunque  che  tu  pigli  un  pcTppa  di  legno  di  falice  lungo  due 
palmi, e  largo  due  ditajlquale  tu  farai  pianare  con  la  piola  dal  mafiro  dite 
gname  da  tute  le  bande, il  qual  legno  tu  lo  peffiarai  poi  fiopra  una  banca  ò  do 
uepiù  ti  piacerà, pur  che  quello  ffiapofato  fermo, che  non  fi  muoua,hauedo 
poi  di  quella  rena  che  fittole  cadere  della  ruota  dell' anafore ,  ò  altra  renas 
filmile, laquale  deue  ejfere  ben  fiecca  &  ben  trita,  &  di  queffa  ne  buttar  ai  un 
poco  fiopra  il  detto  legno, poi  pigliarai  il  concilo  nel  manico ,fi? co  molta  pre 
ffc^ga  leggiermente  lo  fregar  ai  fiopra  ditto  legno  da  tutte  le  bande  il  manico 
&  la  lama,tanto  che  tu  uedi  che  quello  fia  ben  netto, di  poi  che  il  cortello  fa¬ 
rà  netto  uolendoli  dare  il  filo, tu  buttar  ai  di  nouo  un  poco  piu  della  detta  poi 
nere  fiopra  quefio  legno, tenendo  il  cortello  ff retto  nel  manico,  ilquale  con  mfil 
ta  de  ff  reggia  andrai  fregando  la  lama  da  tutte  due  le  bade  uerfio  la  parte  del 
taglio,&  come  tu  fornirai  che  il  cortello  fi  rificalda  farà  fegno  che  quello  pi- 
gliaràpreffo  ilfilo,all'hora  co  molta  prefteT^a  lo  fregar  ai  uerfio  ìltagliodal 
le  bande,  auertendo  a  far  di  modo  che  il  taglio  non  fi  rimiti  piu  da  una  ban¬ 
da  che  dall*  altra, ma  che  quello  refi  pari  &giuflo;&  quando  tu  non  ai  fiape 
refe  il  cortello  haurà  prefio  il  filo, tu  tir  arai  il  taglio  fiopra  l'ogna  del  dito  grofi 
fio  della  mano  manca,  &fie  il  taglio  vi  fi  attaccar  à  farà  fegno  che  il  cortello 
haurà  il  filo  a  bafìan^a.  Le  forcine  poi  uolendole  nettar  e, le  fregar  ai  fiopra  il 
detto  legno  con  la  mede filma  poluere ,  laquale  farai  polita  fi?  bella, e  tenendo 
queff' ordine  fempre  li  tuoi  concili  faranno  politi>&  netti. 


Il  modo  che  fi  deue  tenere  per  dare  principio  all’officio  del 
Trinciante»..  Cap.  Vili* 

NOn  bafìa  che  io  ti  h  abbia  mofiro  c  ome  fi  nettano  li  cortelli,&  come  fe 
li  dà  il  filoyche  ancora  bifiogna  che  tu  fiappi  come  fi  tengono  nelle  ma - 
tifiti  come  fe  adoprano,ct  come  fi  deue  fare  per  dar  principio  a  quefio  officio; 

perche. \j> 
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perche  gran  vergogna  farebbe  di  vno  che  non  haueffe  mai  adoprato  qucjìa 
forte  di  forcine  &  concili,  che  all’  improuifo  fé  volejje  ponere  a  feruire  alias 
preferita  del  fuo  fignore,& però  far  a  bene  che  prima  tu  fappi  il  modo  chc_o 
deui  tenere  in  dar  principio. Io  uoglio  adunq ;  che  prima  da  te  folo ,  ò  accopa 
guato  come  à  te  piacerà, che  tufacei  accommodare  le  tue  forcine  3  cortelli 
fopra  unt  ondo  con  una  [alierà  nel  meggo  piena  di  fale,  co  fi  come  è f olito  di 
fhrf, facendo  poi  ponere  nel  mede  fimo  tondo  vno  credengino  fatto  de  vnas 
molica  di pane,ilquale  va  tagliato  in  quadretto  lugo  meggo  dito,fhcedo  poi 
ponere  fopra  la  f alierà  &  li  cortelli  vna faluietta  piegata  co  fi  per  il  traner- 
fojcoprendoli  poi  con  un'altro  tondo, & a  quejìo  modo  fi  deuono  fempre  acro 
modare  le  forcine  3  cortelli  ogni  uolta  che  il  tuo  fignore  vorrà  mangiar  e, la 
faluietta  farà  per  ponerti  fopra  la  (palla  per  nettarti  ternani ,  3  li  cortelli, 
quando  ti  farà  dibijognofc  forcine  3  cortelli  faranno  per  imbroccare  et  trin 
dare  tutte  le  forti  de  vivande  che  faranno  polle  in  tamia, la  f altera  col  file 
per  potere  poi  con  la  punta  del  coltello  buttar  del  fale  fopra  il  tondo  del  tuo 
fignore,&  dotte  farà  difogno, il  credano  fatto  della  molica  del  pane  farà  f 
far  credetgare  le  uiuande  che  faranno  pofle  innanzi  al  tuo  fignore;quel  fedo 
poi  co  chef  cuopre  difopia,vi  fponepcr  la  gradegga  del  'Principe,  perche 
no  f  deue  mai  ponere  cofa  innati  la  pfona fua,cheno fa  coperta;Tuttc  qflo 
ti  ho  uoluto  dire, acciò  che  tu  fappia  perche  f  acconcia  in  quejìo  modo  le  for¬ 
cine  &  cortelli  tuoi,  jo  voglio  dapoi  che  tu  ponghi  queflo  tondo  accodo  nel 
modo  detto, fopra  una  tauola  apparecchiata, hauedo  poi  dentro  un'altro  piat 
to  una  molica  di  una  grofìa  pagnotta  ,  acconcia  dimaniera  come fefcfkLj> 
vn  peggo  de  carne;ouero  piglierai  vn  cedro, ò  una  grò  fa  rapa, che  ogn'uno 
di  queflifarà  buono  per  dar  principio  a  quefi' officio, ma  per  bora  diremo  folo 
della  mollica  del  pane, perche  da  ogni  tempo  Jene  trotta, laquale  acconcia  co 
me  diffi  ponerai  in  un  piatto, coprendolo  co  fi  come face  Hi  li  cortelli, & l'uno 
[3  l'altro  piatto  cofi  coperti  haurai  pofli  fopra  la  tauola, accofladoti poi  a  ql 
la  in  piedi, uolt  andò  la  faccia  uerfo  la  tanola  comefe  uifofìeil  tuo  fgnorefdi 
poi  tu  ti  accofìaraipigliando  il  tondo, doue  faranno  li  cortelli,& quello  pone 
vai  x  canto  di  te  dalla  tua  bada  diritta, & il  piatto  delia  mollica  porrai  dalla 
tua  banda  manca, Jcroprendo  poi  l'uno  3  l'altro  piatto  pigliando  congalatx 
ria  la  faluietta, che  Jì  a  fopra  la  filiera, laquale  co  fi  piegata  per  il  lungo  tu  te 
la  ponerai  fopra  la  fpalla  manca ,  fopra  la  fpalla  manca  dico ,  perche  tutti  li 
T  nudanti  de  Trencipi  grandi  fe  la  pongono  fopra  la  fpalla, ancora  che  fano 
alcuni, che  p  fio  capriccio  fe  la  pongono  fui  braccio, fopra  il  manico  della  fpa 
da  onero  la  pongono  da  un  canto  fopra  la  tauola;ma  per  dire  il  nero  la faluiet 
ta  non  f  puoi ponere  in  loco  doue  tomi  piu  commoda,quanto  a  ponerla  fopra 
la  fpalla  manca;dapoi  tu  ti  ponerai  con  li  piedi  pari  lontano  dalla  tauola  vn 
palmo, per  non  la  toccare  con  la perfona,Hando  diritto, (3  difpojto  con  la  ulta 

piglian- 
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pigliando  poi  con  la  mano  dritta  la  forcina  grande  onero  la  me^gana,come  a 
te  piacerà,^  co  buòna  gratia  tu  te  la  butterai  nella  man  maca, facendoti  po 
fare  il  calcio  del  manico  nel  poi fo  del  dito  picciolo, voltando  la  pùta  della  for 
cina  in  alto ,  tenendola  dritta  (3  ferma  con  le  tre  dita, cioè  co  il  ditogrcffò ,  il 
logo,& quel  di  me7go,laqual forcina  tenendola  a  quel  modo,tu  batterai  piu 
forga  per  tenere  ogni  gran  p e fo,  (3  ancoratu  la  potrai  girare  intorno  co  più 
facilità, fecondo  cheti  farà  dibijcgno, quello  chenonpotreflì  far  e  tenendo  la 
forcina  fretta  nel pugno  ;dapoi  tu  piglierai  il  cortello  compagno  della  for  cina 
nella  mano  dritta, pur  con gratiafacendotipo fare  il  calcio  del  manico  fopr  cu, 
ilpolfo  del  dito  picciolo, alciado  la  punta  in  alto,uoltado  il  taglio  uerfo  la  tua 
banda  maca,  tenendola  poi fretto  con  le  tre  dita  dette  di fopr  a, facendo  che  il 
deto  gro[k,& il  deto  lungo  arriuino  fopr  a  il  manico, con  liquali  tu  frignerai 
la  lama  del  cortello, laquale  lama  in  quel  luoco  non  deue  tagliare  niente,  co¬ 
me  uedrai  fignato  di  nero  nel  modello, & quello  fi  fa, acciò  che  nel  flrignerlo, 
&  nell' adoperarlo, non  ti  tagli  le  mani.Hauendo  adunque  la  forcina  &  il  cor 
fello  nelle  mani  nel  modo  detto  difopra, fermandoti  con  la  perfona  dritta  (3 
giufl  afonia  pendere  da  niffuna  banda, poi  con  la  mano  dritta,doue  ui  tieni  il 
cortello,tu  ti  accommodarai  il  piatto  della  molica  a  canto  di  te  dalla  banda 
manca, &  cola punta  della  forcina,^  quella  del  cortello  tuuoltaraila  moli 
ca  di  forte, che  con  molta  commodità  tu  la  poffi  imbroccare,poi flando  fem- 
pre  con  la  perfona  al  tuo  fegno,  tu  panerai  il  cortello  per  fianco  fopr  a  la  molli 
ca  delpane,premendo  con  quella  all' ingiù  per  tenerla  più  ferma  nel  piatto  , 
(3  con  la  punta  della  for  cina  perfiancho  tu  imbroccherai  la  mollica,auertèch 
diponere  la  forcina  inparte, che  tu  imbrocchila  mollicagiufla  diforte  chela 
non  peda  da  ni  duna  banda', imbroccato  che  tu  haurai,la  leuarai  in  alto  aiuta 
doti  un  poco  co  la  puta  del  cortello  per  dami  più  grafia, (fingendo  poi  le  brac¬ 
cia  innanti, tenendo  le  mani  alte  dalla  tauola  due  palmi, più  (3  meno  fecodo 
il  tuo  giuditio,  auertendoti  che  quato  tu  flarai  alla  tauola  più  difl>ofo,&  co 
miglior  garbo, tu  far  ai  più  belvedere,  tenedo  leuato  fu  in  alto  la  punta  della 
forcina ,(3 del  cortello, facendo  piegare  tra  poco  la  forcina  verfo  la  tua  bada 
diritta,  ac  ciò  eh  e  quando  tu  trinciar  ai  la  mollica, quella  non  ti  venga  a  cade 
re  fopra  la  mano, ma  vada  a  cader giuHa  nel  mero  del  tondo, ilquale  tu  de¬ 
lti  hauer  apparecchiato  per  queflo  effetto  fotta  l'orlo  del  mede  fimo  piatto, & 
dipoi  co  buon  garbo  fetida  maneggiarti  punto  con  la  perfona, tu  accollar  ai  il 
taglio  del  cortello  alla  mollica  del  pane, tagli  andò  di  quella  infette  larghe  (3 
fottili,facedole  cadere  giufle  nel  meTpzp  del  tondo, che  tu  hauer  ai  fotto  la  ma 
no;trinciato  che  haur  ai  di  quella  a  bafanga, tu  pigliar  ai  con  la  punta  del  cor 
tello  un  poco  di  file  nella  faliera,  alciado  vn  poco  la  mano  del  cortello  in  alto 
tu  buttar  ai  il  fate  fopra  l'orlo  deltondo,auertendo  di  non  lo  buttare  in  me^ 
7$  il  todo  fopra  la  mollica  trinciata, ne  meno  Jopra  a  tauola, che  faria  brut- 
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to  vedere, leuando  poi  con  la  mano  del  concilo  quelmedefmo  tondoy  tu  lopo 
nevai  da  vna  band  ammettendo  nel  mede  fimo  luogo  un’ altro  tondo ,  fen^as 
abbafiar  mai  la  forcina fen^a  metterti  dal  luoco  tuo, ritornando  di  motto 
à  dar  de  molti  colpi  di  cori  elio  per  il  dritto ,C3  per  il  trauerfo  nella  mollica- -, 
turo  à  canto  ali  altro, fenga  aliare  molto  la  mano  del  cortello ,(3  fenga  ma 
qiggiarti  con  la  per  fona  ;uolt andò  poi  il  taglio  del  cortello  verfo  tu, entrando 
nella  mollica  gentilmente  tirando  all* in  già, ne  farai  cadere  la  mollica  trincia 
ta  minuta  nel  meggo  del  tondo, buttando  poi  con  la  punta  del  cortello  il  falc 
fopra  di  e  fio, con  grati  a  laponerai  da  vna  banda ,  dapoi  te  arderai  di  nuouo 
trinciando  di  quella  mollica  trita, ouero  in  fette  grande,  come  d  te  piacerà, gi 
rando  intorno  la  forcina  per  accommodare  la  mollica  al  taglio  del  cortello  , 
&  co  fi  andrai  facendo  fino  che  tu  babbi  finito  di  trinciarla  quafi  tutta, dapoi 
tu  uoltarai  la  punta  della  forcina  aliingià  facendola  pofare  nel  mtnpgo  del 
piatto, doue  tu  la  piglia  Hi,  pofando  la  co  Ha  del  cortello  Jopra  e  fi  a  mcllicru 
à  canto  li  branchi  della  forcina, premendo  la  mano  all' ingiù ,  tirando  la  forci 
na  ali insù, tu  difimbroccarai  il  refiante  della  mollica  facendola  refiare  nel 
piatto  doue  prima  la  leuafii,nettandopoi  con  grafia  cola  faluietta,che  tu  ha 
uerai  in  fpalla  le  tue  forcine, &  cortellì,(3 li  ritornar  ai  al fuo  loco  di  prima, 
ricoprendo  l'uno  (3  V  altro  piatto  come  prima, facendoli  leuare  di  tauola,  (3 
rimettere  al  luoco  fuo,&  co  fi  facendo  da  te  fieffo  molte  uolte,tu  ti  andar  ai  ac 
comodando  di  forte  la  mano, che  in  poco  tempo  porrai  feruire  alla  prefengau 
del  tuo  fgnore. QueHo  ch'io  uoglio,che  tu  faccia  fin  qui ,  non  può  feruire  ad 
altro, fe  non  al  dar  principio,  C3  adeHrarfi  la  mano;  (3  queHo  ti  baHerà  per 
bora, perche  il  reHante  ti  mofirerò  poi  quando  farà  tempo.CMa  nota  che  fe 
bene  io  ti  ho  detto  ch'io  uoglìo,chetu  fiia  con  li  piedi  pari  lontano  dalla  ta¬ 
uola  vn palmo,  con  le  braccia  alte,&  diHefe,Ì3  diritto  con  laperfona,fcnga 
piegarti  da  neffuna  bada, che  io  non  uogliogià  per  quefio  che  tu  fia  obligato 
di  ftar  fempre  in  quel  modo  dritto, come  fe  tu  hauefifi  un  palo  cacciato  derie- 
to;  ne  manco  uoglio  che  tu  ti  maneggi  di  fòrte  col  capo,  con  le  mani,  &  co  tut 
ta  la  perfona,  come  fanno  certi,  quali  pare,  che  uogliano  giocare  de  mani,  £3 
far  bagatelle:perche  queHo  faria  brutto  uedere,  &  moueria  à  rifo  ogni  cir- 
cofiante;angi  uoglio,chetupojfi  mutare  L'uno  &  l'altro  piede,  accoHarti  alla 
tauola, leuare, (3  poti  ere  un  tondo, fecondo  ti  farà  dibifogno;ma  folo  io  uoglio 
che  tu  fiia  in  quel  modo,quando  che  tu  hauerai  la  robba  fopra  la  forcina  alta, 
dal  piatto,  &  che  tu  la  uorrai  trinciare;perche  Hando  tu  in  altro  modo, tu  rio 
ofieruarefli  l'ordine, & farejìi  brutto  vedere;ogni  cofa  uoglio  bene  che  tu  fac 
eia  fen'ga  affettatone ,  (3  con  buona  grafia;  &  queHo  ti  baHerà  in  batterti 
mofirato  come  fi  deuefare  per  dar  principio  à  queHo  officio  del  trinciante. «?. 
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Quello  che deue  fare  il  Trinciante,  prima  che  il  filo 
fignore  fi  ponghi  alla  tauola_>  « 

Cap.  IX. 

DOuendo  io  ragionare  qual  fia  l'officio  del  Trinciante, prima  che  il  fuo  si 
gnor  e  fi  ponghi  alla  tauola, la  mete  mia  è  Jempre  ftata,&  è  di  voler  ra 
gionare  ffecodo  il  fide  della  corte  di  J\oma, capo  di  tutte  l' altre  corti  del  modo 
in  quanto  alla  cerimonia ,  &  cof  feguitando  l'ordine  mio  dico,  che  battendoti 
il  tuo  Signore  dato  quefto  officio ,  che  gli  è  fegno  certi] fimo  che  lui  fi  confida 
molto  in  te,  (fi  però  deui  con  ogni  diligenza  filare  auertito  a  tutte  quelle  coffe 
che  toccano  difarfi  al  vero  (fi  diligente  T rinciante .  Deue  adunque  il  Trin¬ 
ciante  nell' bora  del  mangiare  ritrouarfii  nella  ffala,ouero  dotte  il  ffuo  Signore _j> 
è ffolito  di  mangiare, con  la  fitta  cappa  onero  covna  rohha  intornoffo  uogliamo 
dire  cappotto ;per che  comparedo  altrimenteje ffarehhe  vergogna ;  Tenuta  che 
ffarà  l  bora  deputata  del  mangiare, &  che  la  touaglia  farà  pofila  ffopra  la  tatto 
la,& che  il  ficalco  ffarà  andato  alla  cucina ,  all' bora  il  T rinciante  deue  andare 
alla  Credenza, &  dal  Credentiere  ffarffi  dare  il  tondo  col  pane  del  fino  Signore 
acconcio  con  tutte l' altre  coffe necefffiarie fecondo  fi  cofiuma  di  fare,  (fi  quello 
co  fi  coperto  lo  dette  portare  intauola ,  (fi  porre  al  luoco  ffuo  ffolito  ,  (fi  di¬ 
poi  far  fi  portare  il  tondo, dotte  fono  li  ffuoi  cortelli  acconci  nel  modo  che  io  diff- 
fi  di  prima, ilquale  fi  deue ponere  in  tamia  a  fronte  il  tondo  del  pane  delfigno 
re, onero  in  capo  di  tauola, acciò  che  quando  faranno  portate  le  viuande  ,ffe  ne 
pofiaffare  la  credeva  alla  preponga  del  fignore ,  che  offendo  il  T rinciante  in  al 
tra  parte  non  filaria  bene, (fi  per  quefto  ffc  concede  uno  dclli  due  luoghi  al  Trin 
cianica.  Tofìi  che  faranno  li  due  tondi  in  tauola  co  fi  coperti ,  il  T  rinciante  fi 
dette  andare  trattenendo  fino  a  tanto  che  il ffcalco  venga  dalla  cucina  con  la  ni 
uanda,  laquale  come  fta  venutaci  Trinciante  fi  deue  venire  ac  co  filando  alla 
tauola ,  f coprendo  il  tondo  dotte  fono  li  cortelli  ,  &  con  gratin  pigliare  leu> 
ffua  ffaluietta,(fi  cofft  piegata  per  il  longo  buttarffe  la  fu  la  fpalla  manca ,  dapoi 
deue  pigliar  la  forcina ,  (fi  il  concilo  picciolo  nelle  mani,  (fi  di  mano  in  mano 
alla  preffenga  del  ficalco  far  ffeoprire  tutte  le  viuande, facendone  fare  la  creden¬ 
za  di  quello  che  l'hauerà  portata,  fienga  h attere  riguardo  èperfiona,  fila  di  che 
grado  fi  uoglia,à  ben  che  quefita  vffanga  del  far  fi  fhre  la  credenza  li  Trincipi 
laffogliono  fare  per  due  caufieff  una  per  cerimonia, l'altra  per  il  ffoff>ctto,ch(Lj> 
hanno  del  veleno aJAfia  infelice  quelTrincipe  che  di  continuo  viue  con  quefto 
timor  e  ima  all'incontro  è  gran  felicità  di  quel  fignore,  che  fi  troua  al  ffuo  feriti 
tio  fornitori  fideli,  (fi  amoreuoli,&  perciò  ogni  fignore  douria  donarli ,accareg_ 
garli,&  remunerarli, per  mantenerfie  li  tah.zMa  fe  tutti  li  Trencipi  ffoffiero  a- 
mati,&  fi  può  quafi  dire  adorati  da  ffudditi  (fi  da  feruitori ffuoi, come  è  il  Duca 
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d*  Orbino  ,non fari  a  dib  fogno  far  fi  fare  tante  credente,  &  fepure  la  faccfferoy 
la fariano  piu  per  pompa  che  per  ne  ccffit  àifatto  dunque  farla  credenza  ditut 
te  le  viuandc, farai  di  nuouo  ricoprire  ogni  cofa  come  primagnt ornando  la  f or 
cina  &  il  concilo  al  fuo  luogo  .Ma  perche  ilfcalco  è  lui  quello, che  dcue  andare 
àfare  intendere, che  la  viuanda  fard  poTla  in  t amia ,1' officio  del  T nudante  , 
come  confidente, fard  di  non  partir  fi  mai  dalla  tauola, nè  manco  Infilami  acco 
filar  nifijuno,fino' d  tanto  che’l (ignare (ara  venuto ,(fi po  filo  fi  alla  tamia;  we_> 
manco  fi  deue  mai  partire  fino  che  non  fard  finito  di  mangiar  e ;per  che  co  fi  co¬ 
me  il  Trinciante  è  quello  che  nel  pri  nopio  del  mangiare  deue  portare  il  tondo 
del  pane  del  fuo  fignore,cofi  deue  cfiiere  il  Trinciante  quello  che  lo  leni  nel  fine 
del  mangiare, &  quel  pane  cl/auauga,  il  Trinciante  fielo  deu  e  pigli  are ,  fi  per 
peruenire  d  lui, come  per  vna  certa  riputatione  che  porta  ficco  fendo  avanza 
to  alla  bocca  del  fuo  fignore.  Jfioti  deue  dunque  partir fiilTrmàante  dalla  ta- 
uola,ne  abbandonare  le  uiuade  di  vifta  fino  che  il  fino  f/gncr  non  fard  pò  Ti  a  d 
tauola,& ancora  finito  di  mangiare  comedififi  di  fopra. 

Qual  (la  l’officio  del  Trinciantepofto  che  fìa  il  fùo  fignore  a 
tauola.  Cap.  X. 

VEnnto  chefard  lituo  fignore  doue  fi  mangia, nonvoglio  già,che  tu  fac 
ci  come  io  ho  ueduto  fare  alla  corte  d’ Vrbino, che  neli'hord  del  magiare 
il  T rinciante  fi  parte  dalla  tauola,&  lafia  le  viuande  il  beneficio  di  fortuna^, 
(fi  yaffene  alla  creaenga,(fi piglia  il  baccile  &  boccale, (fi  uienfene  d  dar  L’ac 
qua  alle  mani  al  fino  fignore, & poi  ritorna  l'uno  (fi  l'altro  alla  credeva  ancor 
che  fui  afiai  lontana,  (fi  molte  volte  auiene  che  lui  ritorna,  e  troua  che'l  fuo 
fignore  JdrdpoJìa  alla  tauola, (fi  altri  hauerano  fatto  qllo  che  tocca  ueramete 
di  fare  al  Trinciante,  come  tu  intenderai  ;  &  chefiail  nero,  chenon  tocca  al 
T  ridate  il  dar  l’acqua  alle  mznì,uedafi  nella  corte  di  l\oma  ,e  partieoi  armet  e 
in  qlla  del  fupremo  Trencipe,che  tocca  fempre  al  Coppieri  di  dar  l' acque  alle 
mani  prima, &  dapoi  il  mavgiare,doue  che  facendo  queTìo  officio  il  Trinàan 
te, non  verrebbe  ad  efferuare  quello  ch'io  dififi,di  non  lafiarmai  la  viuanda  di 
vifiìa,poTìa  che  fard  in  tauola,  fin  cheli  fignore  non  fiardpofiìo  a  federe.  TJenu 
to  dunque  il  fuo  fignore, (fi  pofiofi  d  federe, l'officio  del  T  rinciante  fard  di  ac- 
coTìarfi  alla  tauola,  doue  fono  li  tuoi  cortelli,& uoltadoti  con  la  faccia  uerfio 
il  tuo  fignore, leu. vidoti  la  tua  beretta  di  capo  farai  con  grada  la  tua  riueren- 
ga, ritornandoti  d  ricoprire  fubìto  per  poter  maneggia i  e  tutte  due  le  mani; per 
che  cofi  comporta  il  grado  di  qucfilo  officiosi  feruire  col  capo  coperto,  fe  però 
il  tuo  fignore  non  facefide  come  molte  volte  io  ho  veduto  fare  à  certi  (ignori,  li 
quali  per  efiere  giunti  a  un  grado,  doue  forfè  non  vi  penfarono  mai,  non  vo¬ 
gliono  per  conto  alcuno, che  fe  il  parli, ne  che  fe  il  faccia  alcun  feruido  fe  non 
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col  capo  fcoperto,& uogliono  ef  ere  poco  meno, che  adorati  yma  qut  Hi  tali  do- 
uriano  imitare  il  pe  di  Francia,  alla  prevenga  del  quale  è  lecito  ad  ogni  uno 
di  Hate  col  capo  coperto  ,  faluo  quello  con  cui  jua  maeflà  fi  degnar à  di 
parlar  e, per  che  la  grandeggia  dà  un  Trincipe  non  confiate  al  giuditio  mio  iru> 
quejla  cerimonia  di  non  voler  che  fe  le  parli  ,  fe  non  conia  buretta  in  mano  , 
ma  fi  bene  nell’efaere  Trencipegiujlo  amoreuole,& liberale. Ritornato  che  tu 
ti  batterai  la  barretta  in  capo, tu  /coprir  ai  prima  il  tondo  del  pane  del  tuo  fi- 
gnor  e,&  co  fi  f coprir  ai  tutte  le  uiuande ,  accio  che  il  fignore  poffa  nedere  quel 
la  che  piu  le  piacerà, & da  quella  cominciare  a  mangiare. Sendo  dunque  feog 
te  tutte  le  uiuande  della  prima  portata ,  &  hauendo  poi  a  uenire  la  feconda 
ne  farai  fare  la  credenza,  comefacejh  la  prima  uolt a.  Quando  tu  hauerai  tut 
tele  uiuande  fopra  la  tauola,farà  tempo  che  tu  ti  comincia  maneggiare.  Mi 
prej appongo  adunque  che  fopra  la  tauola  ui  fieno  di  tutte  le  forte  di  uiuande , 
che  fi  collimano  di  magiare  alla  tauola  de* gran  fgnore,uolatiii,&  non  uola- 
tili,fa luatiche,& domestiche,  cofi  di  dui  piedi,come  di  quattro  piedi, cotte  (S 
accocie  in  diuerfi  modi,& di  tutte  le  qualità  de  pefci,coft  di  acque  dolci  come 
falfe,&  di  fattele  forti  &  qualità  di  fruttile  quali  pcfser  molto  differeti,uanò 
ancora  imbroccate,^  trinciate  diffeietementc,come  da  me  infederai. Et  accio 
che  tu  nonpoffi  falliremo  ti  moHrerò  di  mano  in  mano  la  robba,  che  tu  dourai 
trinciar  e,&  le  forcine, &  corteUi  che  dourai  adoperare,  c JMa  nota  che  fe  be¬ 
ne  io  mi  fono  offerto  di  molir arti,  come  fi  imbroccano ,&  come  fi  t)  baciano  tut 
te  le  cofe,che  io  non  uogliogià  efifere  obligato  di  dirti  quanti  colpi  di ^  coi  tc  Ilo 
fi  deueno  dare  in  un  peggo  di  carne  di  uncina  per  trinciarla  minuta  ofaoiue- 
rigata, ne  quanti  oJf,ò  nerui  fono  in  un  piedi  di  porco, ne  meno  quante  fpinclj 
fono. in  una  Uccia  perche  a  me  non  pare,  che  torni  al  propofito  no  Uro  ;  ne^>  ^ 
meno  dirò  di  uoler  fare  le  marauiglic,comc  hanno  fatti  alcuni  di  quefta  gfcj 
fione, quali  fi  fono  uantati  di  uolere  con  la  forcina  &  cortello  leuare  tutte  Iris 
fpina  ad  una  Uccia, et  imbroccare  una  porchetta  con  la  forcina,  <&  leuai  la  iris 
alto,fmembrandola  tutta  fenga  sbroccarla  mai,&  di  uolere  imbr occai  e  z  n_» 
melone, et fenga  sbroccarlo  far  cadere  le  fette  aduna  ad  una  [picche  dalla  feor 
ga;e  ponete  fopra  li  tddi,&far  certe  altre  cofe  fimili,doue  che  qfii  tali  quado 
fono  poi  venuti  alla  prona  non  fono  riufciti;fi  che  da  me  non  affettare  di  (ape 
re  che  io  ti  mostri  nifiuna  di  quefle  cofe,  perche  non  bafta  l’animo  di  faperlo 
fare,  ma  fola  ti  dirò  che  tutti  li  animali  di  piuma  hanno  la  mede  finta  congiuri 
ture,&  che  tutti  nano  imbroccati  nelle  reni  uolendoh  trinciare  fopra  Infiora¬ 
rla, et  uiuano  dati  più  colpi, et  manco, fecondo  lagrandegga  &  qualità  di  cffi , 
&  fecondo  quante  parti  ne  narrai  fare.  Li  animali  poi  di  quattro  piedi  fono  he 
di  ferenti  d’offi,&  di  carne, & perciò  vano  imbroccale  trinciati  differetcme- 
te,come  ti  mo far  ero. Volendo  adunque  noi  dar  principio, come  di  fifa,  di  trinciare 
alla  prefenga  del  tuo  fignore,per  non  mettere  ogni  cofa  in  con  fu  fiori  e, far  a  be~ 
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ne  che  noi  cominciamo  dalli  animali  uolatili ,  (fi  poi  figuit aremo  per  ordi¬ 
ne  ,  (fi  di  mano  in  mano  l’ altre  cofc  ;  ma  perche  detutte  le  forti  d’a  nimali 
non  vie  neflmo  di  più  pretio  o  fiima  che  il  p  anone ,  incominciaremo  da 

Il  modo  che  deue  tenere  il  Trinciante  ,  nel  imbrcocaro 
e  trinciare  tutti  li  animali  volatili;  ma  prima  dire¬ 
mo  come  s’ imbrocca  f  &  come  fi  trincia  il 
Pauone.  Cap.  XI. 

DOuendo  io  prima  moflrare  come  s’ imbrocca, & come  fi  trincia  un  pam 
ne  fio  uoglio  ancora  che  tu  fappi,che  gran  differenza  fi  troua  da  vru> 
pauone  gioitane  frollo, (fi  ben  acconcio ,  da  uno  uecchio  ,  duro  &  mal  cotto  , 
l'uno  per  la  bontà  fua  lo  potrà  con  molta  facilità  imbroccare  e  trinciare ,  ma 
l'altro  per  la  fua  durerà ,  malamente  lo  potrà  trinciare ,  ne  diuidere ,  & 
non  falò  il  pauone ,  ma  qual  altra  cofa  fi  voglia ,  quando  la  non  farà  fi-olla, et 
bene  acconcia  dal  cuoco,  non  penfare  di  fartene  honore,etfebene  alla  tauolaLs 
del  tuo fiignoreui  far  anno  di  molte  uiuande  ,  non  fono  però  tutte  buone  per 
trinciare  f òpra  la  forcina',  (fi  perciò  bi  fogna  che  il  Trinciante  h abbia  qucHo 
giuditio,  di  faper  cono  fiere  l’  una  dall'altra .  Hora  per  tornare  a  du  e  del  pa¬ 
uone  ,  dico, che  efiendo  tnpoflo  al  luoco  tuo ,  con  la  faluietta  in  falla,  hauen 
do  poi  il  tondo  de  cortelli  dalla  tua  banda  diritta  ;  per  hauer  quelli  più  com¬ 
moda  alla  mano,  tu  piglierai  il  piatto ,  douefarà  dentro  il  pauone ,  &  quello 
accommodarai  a  canto  te,  dalla  tua  banda  manca ,  uoltando  il  collo  delpauo 
ne  uerfo  la  tua  mano  diritta,  &  li  piedi  in  fuor  a;  ponendoti  unoò  due  tondi 
fiotto  l’orlo  del  piatto,  afronte  di  te  ,  quali  faranno  per  fami  cadere  dentro  la 
carne  del  pauone ,  onero  ogni  altra  carne  quando  tu  la  trinciar  ai ,  ponendo  cu 
ra  di  hauer  e  fernpre  a  canto  dite,  uno  chetipioueda  di  tondi, accio  che  a  t<Lj> 
non  fàccia  bi  fogno  di  uoltarti  intorno ,  per  cercare  chi  te  neproueda ,  ne  man 
co  partirti  dalla  tauola,perche  l'uno  &  l’altro  non  Haria  bene,  (fi  faria  brut¬ 
to  uedere;hauendo  accommodato  il  piatto  del  pauone ,  come  dfjì,  tu  li  pene¬ 
rai  con  li  piedi  pari  dando  giudo  con  la  perjona  al  tuo  fegno ,  tu  pigliarai 
con  gratia  la  forcina  &  il  col  tello  grandi  nelle  mani  tenende  l’vno  (fi  l’ 
altro  nel  modo  che  dijfi  prima ,  fenga  piegarti  da  nifiuna  banda ,  tu  penerai 
la  punta  della  forcina  fopra  il  pauone ,  (fi  di  poi  tu  cacciar  ai  la  punta  del  cor 
tcllo  dinanzi  fitto  il  collo, facendola  entrar  dentro  quattro  dita, (fi  poi  aiutan 
doti  con  l’una  (fi  l’altra  mano,tu  uolterai  il  pauone  con  il  petto  di  fitto, (fi  il 
groppone  di  fopra  ;  in  dui  altri  modi  potrai  imbroccare  il  pauone ,  l’vno  faria 
di  ponete  la  forcina  dalla  banda  di  drieto  ,  facendo  entrare  li  branchi  per  il 
meg^o  del  codirone ,  {fingendo  tutta  la  forcina  dentro  fitto  il  filo  del  groppo- 
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ne  idi  forte  che  alciando  il  pavone  in  aho  il  collo  venghi  ad  (fiere  volto  difo- 
pra,&  i  piedi  di  fono  ;(3 l’altro  modo  d’ imbroccarlo  faria  diponere  la  forcina 
fopra  il  collo  del  paltone, facendo  entrare  li  branchi  fra  le  due  falle ,  (3  cht’l 
collo  reHi  apicco  nclmcggo  dclli  branchi  della  forcina  fingendo  quelli  tan 
to  dentro  della  punta  della  forcina,  che  arrivi  nella  punta  dell’ off  o  del  petto, di 
forte  che  levando  il  panane  in  alto,il  collo  verrebbe  a  reftar  di  fotto,& li  piedi 
volti  di  fopra, qvcflc  due  foggi  c  d’imbroccare  f  pò  fono  fare  in  ogni  forte  de 
vccelli  grcffi ,  ma  non  farà  mai  po(fibilc,che  quelli  jì  pofjàno  trinciare ,  ne  di¬ 
videre  con  quella  facilità  che  fi  farà  imbroccandoli  nelle  reni  cornetti  inten - 
deraì,(3 lafciando  i  due  modi  fuddetti ,  folo  diremo  di  quello  delle  reni .  Ha - 
vendo  dunque  volto  il  pavone  come  difi ,  con  il  groppone  di  fopra  ,  tenendo 
fempre  fermala  punta  del  concilo  doue  ponefìi ,  voltami  la  punta  della  for¬ 
cina  aW  ingiù  fenga  piegar  la  tefla,tu  imbroccherai  il  pavone  nel  megggo  del¬ 
le  reni  fa  le  falle  &  il  groppone,  ponendo  vno  de  branchi  della  forcina ,  che 
entri  dalla  banda  diritta ,(3  l’altro  dalla  banda  mànca  spingendo  poi  la  for¬ 
cina  per  il  diritto  all’ ingiù, tanto  che  li  branchi  ai  rivino  alla  punta  deli’offo 
delpetto  delpauone,& queHo  fifa  accioche  quello  fi  tenghi  più  fermo  nellau 
forcina, perche  non  folo  il  pavone, ma  qual  altra  cofa  fi  voglia  che  tu  hauerai 
nella  forcina, fe  non  far  a  imbroccata  giu  fta,&  ben  ferma, quella  ti  baiar  à  fo¬ 
pra  la  forcina  di  forte  che  tu  farai  forgato  di  imbroccare  di  nuovo ,  il  eh  e  fù¬ 
ria  brutto  vedere, & parerla  che  tu  non  haucffi  hauuto  giuditio  di  faperla  im 
bloccare  la  prima  volt  a, &  per  qucflo  fi  dice  che  la  punta  de  branchi  deuc. _> 
entrare  da  baffo  nell’ offa  del  petto,  accioche  il  pavone  Hia  più  fermo. Imbroc¬ 
cato  che  fia  il  pavone,  con  bona  gratia  tv  lo  levarvi  in  alto, aiutandoti  corifa 
punta  del  cort  elio  per  darvi  più  gratia,  tenendo  fempre  quello  fermo  in  alto, 
con  la  mano  fola  della  forcina, fenga  pofarlo  mai  fe  tu  potrai,  fino  che  baurai 
finito  di  trinciarlo  tutto, onero  quella  parte  che  ti  farà  dibi fogno. tJtyCa  perche 
il  pauone  è  vccello  molto  graffo,  3  per  la  gr  (figga  fua  è  molto  difficile  il  te¬ 
nerlo  folleuato  fopra  laforcina,io  voglio  per  due  caufe  che  tu  i  lievi  prima  il 
collo,3  le  due  coffe, l’ una  per  fgr  amiti  la  mano  di  quel  pefo ,  l’altra  perche^ 
alla  tavola  de  Trencipi  non  fi  fu'ol  feruire  del  collo, ne  delle  coffe.  Volendone 
adunque  levare  le  coffe, tv  volterai  il  pavone  per  fianco ,  facendo  che  le  gam¬ 
ba  dritta  venghi  à  r  eli  are  di  [opra, & che  li  piedi  guardino  verfo  la  tua  ma¬ 
no  diritta ,  3  il  collo  verfo  la  tua  banda  manca , facendo  piegare  vn  poco  il 
pauone  manti  verfo  il  tuo  fgnore,  tenendo fermala forcina ,  tu  fpingerai  L 
punta  del  cortello  fotto  ? ala  diritta, con  il  taglio  volto  all’ ingiù  tu  darai  vru> 
taglio  alla  coffa  diritta  dalla  banda  di  dentro, entrando  bene  col  taglio  del  cor 
telloà  canto  l’ affo  della  coffa, affondando  ingiù  fino  à  canto  l*c fio  del  groppo¬ 
ne, levando  poi  il  cortello  tv  volter  ai  vn  poco  il  groppone  verfo  la  tua  ma- 
no  diritta, (3  col  taglio  del  cortello  verfo  la  tua  mano  manca ,  tu  darai  lyal 
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ro  taglio  alla  me  de  fuma  co  fa  dalla  banda  dì fuori ,  entrando  bene  fempre  col 
taglio  a  canto  l’offa  della  cofia,  affondando  bene  l’uno  &  l’altro  taglio  fino  al 
Loffio  del  groppone, &  quefìo  fi  fa-,  accio  eh  e  la  cefia  f  lieui  più  facilmente  ;  & 
perche  reHa  ancora  più  carne  della  coffa  attaccata  al  groppone,  dato  che  tu 
batterai  li  dui  tagli  alla  co  fa  diritta ,  tu  ponerai  la  punta  del  contilo  dallre» 
banda  dì  fuori  della  detta  coffa  nella polp  a,fottola  congiuntura  della  cofia  & 
fopra  coffa, facendo  entrarla  tanto  dentro, che  tu  fenti  che  bafla,hauendo  il  ta¬ 
glio  del  cortello  volto  verfo  la  tua  perfona,  tenendo  ben  ferma  la  forcina * 
voltando  il  cori  elio'' ver fo  te, ne  leuarai  la  cofia  facilmente, per  li  dui  tagli  da 
tilt  prima, la  qual  coffa  co f  fopra  la  punta  del  cortello  con  gratta  ponerai  nel 
mede  fimo  piatto  del  paltone  fatto  questo  tu  rìuolterai  di  nuouo  il  paltone^ 
per  fianco  con  la  banda  manca  di  fopra, & che  il  piede  guardi  di  fopra  vn  p’o 
co  verfo  la  tua  banda  manca, facendo  piegare  vn  poco  il  p  attorie  inanti  per 
accomodarlo  al  taglio  del  cortello, poi  tu  ti  fingerai  la  punta  del  cortello  col  ta 
glio  all’ insù, entrado  con  efìo  fiotto  l’ala  manca,  tu  darai  il firn  taglio  alla  cof¬ 
fa  manca  dalla  banda  di  dietro, entrando  bene  col  taglio  à  canto  l’offa  della  cof 
fa, affondando  poi  il  taglio  del  cortello  all’ ingiù  fino  all’offo  del  groppone.  Da - 
poi  tu  volterai  vn  poco  il  pauone  col  piede  sù  dritto,  &  col  taglio  del  cortello 
volto  da  baffo  tu  darai  il  fecondo  taglio  alla  cofia  manca  dalla  banda  di  fuora 
entrando  ben  col  taglio  fino  à  canto  l’ofio  della  coffa,  affi ondando  bene  il  taglio 
fino  al  groppone, tato  chetu  fenti  chela  coffa  fia  quafi  ficca ,  leuadopoi  il  cor 
t  elio, tu  p  onerai  la  punta  di  giufo  nella  polpa  fiotto  la  cògiuntura  della  cefi  a, & 
fopra  cofia,  dalla  banda  di  fuor  a, entrando  bene  dentro  tanto  che  ti  balla ,  te¬ 
nendo  poi  ferma  la  mano  della  forcina,tu  volterai  la  punta  del  cortello  in  fino¬ 
ra  gira  do!  a  ali’ ingiù  verfo  te, tu  ne  leuarai  co  molta  facilità  la  coffa  mancala 
quale  con  grafia  con  la  punta  del  cortello  furai  cadere  neipiatto  del  pauone  ; 
Iettato  che  h  alierai  le  due  cof  e ,  volendo  leuar  e  il  collo,  tu  abbafiarai  Limano 
della  forcina, tato  chtl  a  Ilo  del  paltone-tocchi  nel  piatto ,  £?  che  il  groppone^ 
guardi  di fopra,ponedo  polii  taglio  del  cortello  fiotto  la  tua  mano  della  forci¬ 
na  fop  ra  il  collo  del  pauone, calcando  quello  all’  ingiù  fopra  (fio  co  Ilo, aliando 
in  alto  la  forcina, &  maneggiando  il  pauone ,  il  collo  fi  fpic  eh  era  facilmente 
facendolo  refiare  nel  piatto  del  pauone.  Leuato  che  tu  batterai  il  collo  &Iclj> 
due  cofic,  il  pauone  ti  reHarà  più  leggieri  fopra  la  forcina,  doue  co  più  facili¬ 
tà  lo  potrai  tener  e, &  diuidere;  ma  nota,  che  il  pauone  per  efier  molto  grò ffo 
d  loffi  &  polp  afe  ne  potrianofare  di  molte  parti, ma  pc  he  il  T  r  incìdi  e, pf uf¬ 
fici  ente  che  egli  fia, non  potrà  feruire  a  piu  di  jei  perfine  uolendole  fieruir  be¬ 
ne,  &  far  fi  che  tutte  le  cofie,che  lui  trinciar à,h abbino  li  fitto i  colpi  alle  congiù 
ture,& luoghi  ordinarfperche  molta  differentia  fi  trotta  dal  trinciar  e, all’  acce 
nare,perche  alcuni  cignano  col  cortello,  &  non  tagliano ;  ma  fé  il  Trinciante. 
vorrà  feruire  come  fi  dette  fico  che  non  potrà  feruire  àpiù  di  Jei  perfonct^ • 

adunque 
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^Adunq;  del  paltone  tu  ne  farai Jolo  fei  partì  fc^a  femirti  del  celione  delle  cof 
fe  nel  modo  che  tu  intender  ai. Voglio  dunque  cofi  come  tu  cominciajjì  dallrtj 
bada  diritta  per  lemme  le  coffe ,  co  fi  uoglio  parimenti  cheta  uadi  feguitado 
dalla  banda  diritta  per  trinciare  il  resto  del  pauone, tenendo  fempre  quello  le 
uato  in  alto, tu  uolterai  il  paltone  col  groppone  di  fotta  fingendo  quello  inangi 
uerfo  il  tuo  fignore,&  col  taglio  del  coltello  uolto  di  fono  tu  darai  il  fuo  ta¬ 
glio  alla  cogiti  tur  a  della  puta  de  l’ala,ponedo  laputa  del  concilo  in  epa  dalla 
bada  di  fiora  ,riuoltado  laputa  del  cortelloy&  giradola  intorno  la  farai  cade 
re  nel  tondo,  ci  fio  diffi,che  tuponejfi  f otto  l'orlo  del  piatto ,  dipoi  tu  uolterai  il 
petto  del  pauone  uerfo  la  tua  bada  diritta, facedo  che  il  collo  che  far  a  di  (opra 
fila  un  poco  uolto  ì  finora  uerfo  il  tuo  fgnorc,CP  col  taglio  del  coltello  uolto  ali 
ingiù,tu  darai  un  taglio  per  il  lùgo  del  paltone  incorniciando  difopra  a  cato  la 
falla  diritta, venendo  giu  fino  al  fianco, affondando  bene  il  taglio  del  coltello 
fino  all’cfso.  Quefio  taglio  per  il  lungo  datoli  in  quel  luogo,  fe  li  da  quando  che 
del  petto  del  paltone  fe  neuoglia  fare  le  fette  larghe,  & fiottile ,  co  fi  come  uo¬ 
glio  che  tu  facci  hora.Dato  che  tu  hauerai  quefio  taglio  per  il  lungo  dalla  ba 
da  diritta, tu  piegar  ai  un  poco  il  paltone  uerfo  la  tua  mano  diritta  fopr  a  il  ton 
do  facendo  tuttauia  che  il  collo  guardi  infuora,poi  col  taglio  del  cortello  uol¬ 
to  uerfo  la  tua  mano  manca  ,  &  per  il  lungo  della  punta  del  petto  entrando 
gentilmente, tirando  il  taglio  uerfo  te  all' ingiù ,  tu  ne  taglierai  quattro  fette. j 
fiottili  del  petto  facendole  cadere  fopr a  il  tondo  che  tu  hauerai  fiotto  la  mano , 
fingendo  poi  il  paltone  manti  facendo  che  il  petto  guardi  il  tuo  fignore  , 
col  taglio  del  coltello  volto  all’ ingiù  tu  darai  unt  aglio  alla  congiuntura  del¬ 
l'ala  diritta ,  entrando  tanto  che  tu  feriti  che  quella  fia  quafi  ficca  di  netto, pò 
vendo  poi  la  punta  del  cortello  in  efìa  quella  le tt arai, facendola  cadere  fopi 
il  mede  fimo  tondo ,  poi  con  la  punta  del  cortello  tu  piglierai  gentilmente  ui z_j 
poco  di  falc, aliando  un  poco  la  mano  in  alto  :  e  con  gratta  lo  butterai  (opra  l 
orlo  del  tondo,  auertendo  di  nò  Lutarlo  fopr  a  la  tauola,  che  oltre, che  fina  brut 
to  uedere ,  fi  fimi  dire  effertrifio  augurio  il  fargerc  il  fiale  fopr a  la  tamia  ;  d 
qual  tondo  lo  Iettar  ai  poi  con  la  mano  del  mede  fimo  coltello, e  lo  penerai  diva 
gì  al  tuo  fignore ,  onero  lo  darai  ad  un  gentili)  uomo  che  glie  lo  di  a, auertendo^ 
fempre  di  tenere  il  paltone  leuato  in  alto ,  fe  far  a  p  off  bile.  Et  quefio  ti  b  a  fi  eia  _  w 
per  hauerc  fatto  il  primo  tondo  con  la  punta  dell'ala ,1  ofio  deli  ala,  &  di  quat  "Primo  to 

tro  fette  Cottili  del  petto.  ^ 0  e  P* 

Volendo  fiere  il  fecondo  tondo, tu  ritornerai  con  la  perfona  al  tuofegno,uoi  none. 
tando  il  paltone  per  fianco,  cioè  che  il  groppone  guardi  uerfo  la  tua  mano  dnit 
ta,(f  cheli  collo  guardi  uerfo  la  tua  mano  manca,  auertendo  poi  che  attacca¬ 
to  al  groppone  ui  deue  re  tiare  di  molta  carne  di  quella  della  co  fia  J  aquale  «  o  ti 
feci  lafìare  a  pofla ,  quando  tu  defli  li  dui  tagli  alla  cofia  diritta ,  e  tenendo 

ben  ferma  la  forcina, tu  trinciami  quella  carne  fottilmcnte ,  Ò  la  fai  ai  cade >  e 
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nel  tondo  che  tu  deui  hauere fi otto  la  mano ,  voltando  poi  il  groppone  verfo  di 
te  tu  volterai  il  taglio  del  cortello  verfo  la  tua  mano  manca, taglierai  quattro 
fette  fottili  del  petto  del pauone  facendole  cadere  nel  megpgo  del  tondo ,  poi 
fingerai  il  pauoue  manti  verfo  il  tuo  fignore  voltando  il  groppone  di  fopra  et 
col  taglio  del  cortello  uolto  all' ingiù  tu  darai  vn  taglio  alla  congiuntura  del 
groppone  dalla  banda  diritta ,  entrando  bene  a  bafio ,  tanto  che  tu  feriti -,  che-? 
quello  fia  (picco ,  tirando  poi  il  cortello  uerfo  te  fenica  leuarlo ,  farai  entrare  la 
punta  in  quel  buco  della  parte  diritta  del  groppone ,  doue  fuole  ttare  attacca¬ 
ta  la  coffa ,  &  come  tu  fentirai  chela  punta  farà  entrata  ,  tu  tener  ai  ben  fer¬ 
ma  la  forcina,  riuoltando  la  punta  del  cortello  uerfo  te  dalla  banda  diritta.,  tu 
ne  leuarai  fàcilmente  la  parte  diritta  delgroppone,  &  co  fi  fopra  la  punta  del 
cortello  laponerai  congratia  fopra  il  tondo ;ma fempre  hai  d’auertire ,  che  la 
robba  che  tuponerai  fopra  li  tondi ,  ui  fa  potta  con  garbo;  perche  farà  parere 
il  tondo  affai  piu  bello; fatto  quetto  tu  piglierai  di  nuouo  il  file  conia  puntai 
del  corteUo, e  lo  butterai  come  prima  fopra  l'orlo  del  tondo,  ilquale  di  tua  ma¬ 
no  b  d'altri  lo  farai  porre  doue  farà  bifogno  ;  Et  quejìo  bàtterà  per  il  fecondo 
Secondo  tondo  fatto  di  quella  carne  della  cofìa,  che  retta  attaccata  al  groppone^  , 
tondo  fat  di  quattro  fette  del  petto,  &  della  parte  diritta  del  groppone.  Volendo  fare  il 
to  del  pa  tergo  tondo, io  uoglio  che  tu  uolti  il  pauone  col  groppone  di  fopra,  <3*  cheguar 
none-? .  di  un  poco  uerfo  la  tua  bandamanca  ,  &  la  parte  del  collo  verfo  la  tua  mano 
diritta,  poi  col  taglio  del  cortello  uolto  uerfo  la  tua  mano  manca  tu  darai  il 
fuo  taglio  alla  punta  dell' ala  manca ,  ponendo  poi  la  punta  del  cortello  nel 
mefgo  di  effa  rinolt  andò  il  cortello  in  su,  girando  uerfo  te  tu  ne  piglierai  la 
p'unta  dell'  ala,  laquale  congratia  farai  cadere  nel  tondo,  eh  e  tu  hauerai  per 
tale  effetto  fotto  la  mano  ;  uolt andò  poi  un  poco  la  mano  della  forcina,  farai 
che  il  groppone  guarda  di  fuori  uerfo  il  tuo  fignore  ,  &  il  collo  uerjo  te  at¬ 
tingiti, &  col  taglio  del  corteUo  uolto  da  bafio  tu  darai  un  taglio  per  il  lungo 
del  fianco,  cominciando  di  fopra  à  canto  il  groppone ,  venendo  fino  alla  pun¬ 
ta  della  falla ,  affondando  bene  il  cortello  da  l'un  capo  all'altro  fino  all '  offo 
del  fcaramaffo,& quefìo  taglio  ancor  lui  fe  ti  da ,  per  poterne  con  piu  facilità 
leuare  le  fette  del  petto ,  noltando  poi  il  taglio  del  cortello  verfo  la  tua  mano 
manca ,  tu  entrar  ai  con  e  fio  gentilmente  nel  petto  del  pauone ,  e  ne  taglierai 
quattro  fette  da  l'un  capo  all'  altro,  larghe,^ fottili ,  le  quali  farai  cadere  nel 
megpgo  del  tondo;  tu  fingerai  dipoi  il  pauone  inanti  uolt andò  quello  ;  che  il 
groppone  guardi  di  fuor  a  uerfo  la  tua  banda  manca,&  il  collo  uerfo  la  ture? 
mano  diritta ,  &  con  il  taglio  del  cortello  uolto  uerfo  la  tua  mano  manca  tic 
darai  il  fuo  taglio  alla  congiuntura  dell'ala  mane  a, entrando  tanto  dentro, che 
tufenti  che  quella  fia  ficca, ponendo  la  punta  del  cortello  in  efsa,  tu  la  farai 
cadere  nel  tondo, facendo  ebeogni  cofa  fia  ben  compartito ,  &poi  con  buona-» 
gr  atia  tu  ui  butt  erai  con  la  punta  del  cortello  il fale  dandolo  doue  farà  bifogno 
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&  questo  bufi  ara  quanto  alterco  tondo  fatto  della  punta  deh  ala,&  dequat 
tro  fette  del  petto  della  banda  manca, & de  l’oflo  della  fpalU 

Volendo  fare  il  quarto  tondo ,  tu  uolterai  il  pauone  comi  groppone  di  fot¬ 
te, ma  che  pieghi  un  poco  uerfo  la  tua  mano  diritta ,  (3  col  taglio  del  cortello 
uolto  uerfo  la  tua  mano  manca,pafìando  con  il  cortello  fino  a  meg^o  la  lama 
manti  tu  darai  un  taglio  a  trauerfo  alla  forcella  del  petto ,  &  fenya  teuare  il 
cortello ,  tu  farai  entrare  la  punta  in  effa  forcella ,  uoltandoin  un  medefimo 
tempo  il  pauone  con  il  groppone  di  /opra, aliando  la  forcina  in  al  toccale  andò 
il  cortello  da  baffo, tu  ne  ficcherai  la  forcella  del  petto, & quella  farai  cadere 
nel  tondo,  che  tu  hauer  ai  folto  la  mano  ;  dapoi  tu  {fingerai  il  pauone  manti , 
' voltando  il  groppone  di  [opra,  ma  che  guardi  un  poco  in  fuor  a, &  con  gratta 
tu  piglierai  tutta  quella  carne  della  cofia,cbe  re  fio  attaccata  alla  parte  man¬ 
ca  del  groppone  in  fette  fonili,  facendole  cadere  nel  medefimo  tondo ;  voltado 
poi  la  parte  manca  del  petto  uerfo  te, ne  taglierai  due  otre  fette  fonili  diquel 
lo,  e  le  farai  caderenel  medefimo  tondo  ;  Et  quefio  tondo  fatto  della  forcella^ 
del  petto, &  di  quella  carne  della  cofìa,  che  re  fio  attacata  alla  pai  te  manca 
del groppone, contre fette  del  petto,  crederò  che  bafierà  per  farne  il  quarto 
tondo ,  [opra  ilquale  tutù butterai  il  fuo  fai  e ,  &  loferuirai  douejarapiu 

bifogno. 

Volendo  fare  il  quinto  tondo, tu  uoltarai  il  pauone  con  il  groppone  dijopra, 
(3  con  il  taglio  del  cortello  uolto  all’ ingiù  tu  darai  un  taglio  alla  congiontura 
del  groppone  dalla  banda  manca,  entrando  bene  tanto  che  tu  fenti  che  quella 
fi  (picca, tirando  un  poco  il  cortello  uerfo  tefen^a  Iettarlo, tu  farai  entrare  /<*_> 
punta  nella  parte  del  groppone, dotte  farà  un  buco ,  dotte fitole  fare  attacatu 
la  coffa  manca, come  tu  fentirai  che  lapunta  far a  entrata, tu  tener  ai  forno  la 
forcina, uoltando  la  mano  del  cortello  uerfo  te:tu  ne  leuarai  la  parte  mancai 
del  groppone,  laquale  con  la  punta  del  cortello  farai  cadere  nel  tondo  che  tu 
batterai  fatto  la  m  ano ',v  oltando  poi  il  petto  del  pauone  uerfo  la  tua  banda  di 
ritta  uoltandolo  dalla  banda  diritta  difopra ,  &  ne  taglierai  due  fette  fottìu 
del  petto, riuoltando  poi  la  parte  manca  difopra,& ne  taglierai  altre  due  fette 
del  petto, facendole  cadere  nel  medefimo  tondo,voltando  poi  il  collo  di  fopi  a 
(3  il  codirone  difotto,  ( 3  con  il  taglio  del  cortello  volto  all’ ingiù  ,  tu  darai  yn 
taglio  tra  il  collo  (3  la  fpalla  manca,  aliando  la  mano ,  tu  cacciar  ai  la pitta 
del  cortello  in  efia  fpalla,  tenendo  ferma  la forcina ,  piegando  il  coltello  in  fuo 
ra  ne  fpiccherai  l’ofio  dalla  fpalla  dalla  bada  manca,  facendola  cadere  nel  me 
defimo  tondo, e  buttandoli i  il  fuo  fate,  lo  farai feruire  dotte  a  te  piace,  a  ;&  que 
Ho  bafierà  per  bauerti  moHro  come  fi  debba  fare  il  quinto  tondo,  fatto delLtj> 
parte  manca  del gr  opponevi  due  fette  del  petto  della  banda  diritta ,  C  aucs 
altre  fette  della  banda  manca ,  (3  dell'ofìo  della  fpalla  mitica- 

'  Volendone  fare  il  fefìo  &  vltimo  tondo,tu  volturai  il  collo  dijopra ,er  (ta¬ 
rai 


Ter%o  to 
do  fatto 
del  pano - 


Quarto 
todo  trin¬ 
ciato  dal 
pauone . 


Quinto 
tondo  fat 
to  di  pa - 
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hL  T  If  /  7^  C  I  ^  2^  T  E  * 
y<*/  col  taglio  del  concilo  volto  all’ ingiù  vn’ altro  tagli o  tra  il  collo,  &  Ivs 
jpalla  diritta ,  tenendo  ben  forte  la  forcina ,  piegando  il  contilo  tu  ne  fa¬ 
rai  (piccare  la  jpalla,  ponendo  la  punta  delcortello  in  efìatra  il  collo ,  & 
la  jpalla,  quella  ne  leuarai  facendola  cadere  nel  meggo  del  tondo ,  che  tu 
hauerai  fc  ito  la  mano  ;  voltando  poi  il  petto  di  nuouo  verfo  la  tua  ma¬ 
no  diritta,  voltandolo  da  qual  parte  piu  ti  piacerà,  ne  taglierai  tutto  il  rejlo 
della  polpa  fette  fonili  ;  facendole  cadere  nel  medefmo  tondo  ;  dapoi  tu 
abb  afa)  ai  la  mano  della  forcina ,  facendo  che  il  codìrone  del  pauone  toc¬ 
chi  nel  piatto  ,  ponendo  il  taglio  del  concilo  dirietto  fotto  li  branchi  del¬ 
la  forcina  fopra  l’ojso  del  codìrone  ,  calcando  la  mano  della  forcina ,  & 
quella  del  cortello  in  un  medefmo  tempo  fopra  il  piatto, &  il  codinone  fi  jpicà 
cara  facilmente, ponendolo  ancor  lui  nel  mede  fimo  tond  o,e  buttandone  con  la 
punta  del  cortello  il  fuo  fale,tu  lo  farai  fornire  doue  farà  neceffario  ;  (3  quefio _ 
Seflo ,  &  farà  per  hauereintefo  come  fi  dette  farcii  fefio  &  ultimo  tondo  de  l’cjjo  della 
vltimo  jpalla  diritta ,  &  del  retto  della  polpa  del  petto  da  tutte  due  le  bar, de ,  &  del 
todotrin-  codinone,  lafciando  ttare  il fcaramafo  del petto ,  &  dellerenì,  che  quelle  re¬ 
cioto  dal  Haranno fopra  la  forcina;  Lequali  finito  che  faranno  di fare  le  fei  parti,  tu  uol 
fanone-?  tarai  lapunta  della  forcina  da  baffo  .dando  con  la  cojìa  del  cortello  fopra  (fio, 
tu  defimbroccherai  quella  parte  del  pauone  che  ti  refla  fopra  la  forcina  ,  la- , 
quale  farai  nettare  nel  piatto  gettando  poi  la  tua  forcina  &  cortello  con  la  jàl 
uietta  cioè  tu  hauerai  f opra  la  jpalla.  <JMa  nota  che  fe  bene  io  dijfì,chetu  non 
deui  mai  abboffane,  ne  pofare  quella  robba  che  tu  hauerai  fopra  la  forcina u , 
fino  che  tu  non  hauerai  finito  di  trinciare  tutta  quella  parte  che  ti  faro  bifo- 
gno,che  fi  deue  fempre  intendere  condàtionatament  eccome  verbigratia,fe  per 
forte  quella  robba  che  haur  ai  [opra  la  forcina,  fu jfe  tanto  grane ,  che  tu  morti 
lapotcjfi  tener  e, onero  che  il  grafo  di  quella  foffe  calato  giù  per  la  forcina, e  ti 
hauefie  onta  la  mano,  fi  della  forcina  ,  come  del  cortello  :  di  forte  chetufofji 
forcato  di  pofarla.  In  uno  di  quetti  cafi,  io  uoglio  che  ti  fa  lecito  di  abbafa 
re  la  mano  della  forcina,& pofare  la  robba  nel  piatto, ma  farlo  con  galante¬ 
ria, di  forte  che  paia, che  tu  ti  uogli  nettarle  mani,leuareun  tondo, onero  nm 
tare  un  piatto  da  luogo  a  luogo, fimili  altre  cofe;accio  non  paia  che  tu  hab 
bi  ttracca  la  mano.  *JMàa.  fe  tu  hauerai  ilpolfo  tanto  gagliardo, che  tu  pcffte 
ner  di  continuo  leuato  in  alto  un  pauone ,  un gallo  d’india,  unagrue ,  o  qual¬ 
che  altra  cofa grane, fino  che  tu  hauerai  finito  di  trinciarla ,  non  è  dubbio  al¬ 
cuno  che  far  a  piu  bel  uedere,& ne  jaretti  laudato  da  ogn’uno  ,  &per  quefio 
deui  con  ogni  tuo  potere  sformarti  di  non  abb  afare  mai  fe  non  perforga ,  & 
quefio  credo  che  dourà  buttare  in  bauerti  mottro  come  fi  diuide  ilpauoncgioi 
TtfotcLi .  uine, frollo,^  bene  acconcio  dal  cuoco.  Del  pauone  uecchio  poi  duro,  &  mal. 

acconcio, io  non  ho  uoluto  par  lare,  ma  fc  per  forte  tene  farà  patto  mangi  un 
tale ,  fenga  imbroccarlo  o  leuarlo  in  alto,  tu  farai  al  modo  Francefe ,  onero 

T  odefeo , 
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T odefco ,  ponendoli  li  branchi  della  forcina  nel  petto ,  0  in  altra  parte ,  doue  ti 
tornar d  piu  commodo, tagliando  di  quello  infette  fonili, b  come  ti  piacerà, fer- 
uendotifolamente  del  petto, & il  re  Ho  manderai  via  ;  co  fi  come  io  voglio  che 
tufacei  di  tuttéquelle  co f e  che  tu  conofcerai  non  ne  potere  hauer  honore.  Del 
palloncino  giouane,  cioèilpollaflro  che  va  ffnembrato  fopra  la  forcina, & no 
diuifoflo  ne  parlari)  in  altro  luoco ,  ma  bora  per  feguitare  l'ordine  noHro,noi 
diremo  come  fi  trincia  il  gallo, onero  gallina  d’indiar . 

Come  fi  trincia  il  gallo  d’india. 

Cap.  XII. 


IL  gallo  d’india  è  vccello  domejìico, venuto  pochi  anni  fono  in  Italia. Que- 
fio  vccello  è  grande  de  oflì,&  di  polpa, &  ancora  di  bontà  &  pretto  fimile 
quafi  al pauone, & per  queflo  vanno  ancora  trinciati  in  vn  medefime  modo; 
doue  che  facilmente  fi  potria  refare  di  ragionare  di  queflo  vccello,  hauendo  io 
ragionato  molto  à  lungo  del  pallone;  fi  deue  credere  quello  che  io  ho  ragiona¬ 
to  del  pauone, ho  voluto  ancora  dire,cofl  dell’ gallo  d India, come  de  tutte  l' al¬ 
tre  forti  di  vece  Ili;  ma  pur  io  non  ho  voluto  reHare  di  ragionarne,  accioche  fe 
in  qualche  cofa  io  haueflì  mdcato  nelpauone,poflì  fupplire  nel  gallo;  &  accio 
eh  e  tu / àppi  che  ancora  l’uno  &  l'altro  flpoflòno  trinciare  in  altri  modi  diffe¬ 
renti  di  quello  che  io  ragionai  del pauone.  Seguitando  dunque  l’ordine  noflro 
dico, che  volendo  trinciare  il  gallo  d'india,  tu  pigliar  ai  la  forcina  <&  il  concilo 
grande, tenendo  l'uno  &  l'altro  nelle  mani  nel  modo  detto  di  fopra,  pigliando 
poi  il  piatto,  doue  farà  dentro  il  gallo ,  &  quello  panerai  dalla  tua  bandei» 
manca, facendo  cheli  piedi  guardano  verfo  la  tua  mano  diritta ,& che  il  col¬ 
to  guardi  verfo  la  tua  banda  manca,  ponendo  poi  la  punta  del  concilo  dalla-» 
banda  di  dietro  flotto  il  codinone  del  gallo,  al  contrario  di  quello  faceHi  nel  pa 
none ,  facendolo  entrare  tanto  dentro ,  che  ti  ha  Hi ,  aiutandoti  jempre  con  la-» 
punta  della  forcina ,  tu  volterai  il  gallo  col  groppone  di  fopra ,  imbroccando 
quello  a  loco fuo  ordinario  nel  megpgo  delle  reni ,  {fingendo  bene  la  forcina _j 
da  baflo,, tanto  che  tu  fenti  che  li  branchi  fiano  attaccati  bene  nell'oflù  del  pet¬ 
to, accioche  nel  leuarlo  in  alto  quello  non  ti  balli  fopra  la  forcina  ,  imbrocca¬ 
to  che  tu  hauer  ai ,  tu  ti  ponenti  giuflo  con  la  perfona  a 1  tuo  fegno  ,  leuando 
il  gallo  in  alto  con  grafia ,  voltando  li  piedi  difopra ,  &  il  collo  di  flotto ,  ma-» 
che  guardi  un  poco  verfo  la  tua  mano  diritta,  ma  nota  che  co  fi  come  nel  pano 
ne  io  ti  fece  cominciare  alla  coffa  diritta, che  bora  io  voglio  che  nel  gallo  tu  co¬ 
minci  alla  cefi  a  manca  ;  &  co  fi  come  del pauone  io  volfl  che  tu  ne  faceflìfei 
parti  equali,  che-bora  del  gallo  non  voglio  che  tu  ne  facci  altro  che  vna  fol 
pari  e, che  farà  il  trinciarlo  tutto  nel  medefimo  piatto, che  tu  hauerai  flotto  Ire» 
mano ,  abenche  queflo  modo  di  trinciarlo  tutto  in  vnpiatto  non  fi  foglia  co¬ 
lla- 
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fiumare, pur  io  voglio  che  tu  lo  faccia,  acciócbc  tufappia  come  fi  fmembra 
•vn  canone,  o  gallo  d'india  fopra  la  forcina  alto  dal  piatto,  ò  qualche  altro 
vallo  grodo  tema  abbacare  mai  la far  citta ;per  che  f 'apendo  tu  trinciare  il  gal 
lobene,ouero  il  pavone,  tu  fapr ai  ancora  trinciare  bene  ogni  altra  qualità  <f 
ucelli,  dove  farà  poi  in  arbitrio  tuo  di  farne  quante  parti  à  te  piacerà  ,  &  an¬ 
cora  cominciare  da  qual  banda  ti  tornar à  piu  comodo,  fenga  offeruar  regola. j 
ò  ordine  alcuno ,m a  per  bora  tu  tener  ai  l’ordine  che  tu  intenderai  ;  Haucndo 
tu  il  gallo  fopra  la  forcina  [pinta  innanzi  col  collo  difetto,  che  guardi  vn  poco 
uerfo  la  tua  banda  diritta,  &  col  taglio  del  concilo  volto  insù  tu  darai  il Juo 
primo  taglio  alla  coffa  manca  dalla  banda  di  dentro, volt  andò  poi  vnpoco  il 
gallo  per  accommodar  quello  al  taglio  del  cortello,  col  quale  tu  darai  l’altro  ta 
glio  alla  co  fa  manca  della  parte  di  fuor  a, aliando  poi  la  mano  diritta  in  alto , 
voltando  la  punta  del  cortello  da  baffo  ,  ponendola  nella  polpa  della  ccflau 
dalla  banda  di  fuori  tanto  che  bajìa,  tenendo  ben  ferma  la  forcina, voltando  la 
punta  del  concilo  all’ ingiù  verfo  di  te, tu  ne  leuarai  la  coffa  manca  fàcilmen¬ 
te, laquale  con  galani  aria  ponerai  nel  piatto  del  gallo,  che  tu  deui  hauere fit¬ 
to  la  mano, (3  fenga  mouerela  mano  del  gallo,tu  darai  il  fuo  taglio  alla  pun¬ 
ta  dell’ al  a, ponendo  la  punta  del  cortello  nel  me^go  di  efa ,  riuoltando  quello 
intorno  la  leuarai  fàcilmente  facendola  cadere  nel  mede  fimo  piatto .  Dapoi  tu 
volterai  il  gallo  con  il  collo  di  fopra,&  li  piedi  da  baffo ,  C3  con  il  taglio  del 
cortello  volto  all’ ingiù  tu  entrar  ai  fotto  l’ala  diritta,  dando  il  fio  taglio  allcLs 
cofia  diritta  dalla  banda  di  dentro, (3  dipoi  col  taglio  del  cortello  volto  di - 
[opra  darai  l’altro  taglio  alla  coffa  diritta  dalla  banda  di  fuor  a ,  ponendo  leva 
pùnta  del  cortello  dalla  banda  di  fuor  a  nella  polpa  della  coffa,  quella  leuarai 
con  molta  facilità  per  li  dui  tagli  datoli  di  prima,  laquale  ancor  lei  fàrai  ca¬ 
dere  nel  mede  fimo  piatto  ;  dapoi  col  taglio  del  cortello  volto  all’ ingiù ,  tu  da¬ 
rai  ilfuo  taglio  alla  punta  dell’ al  a, laquale  farai  cadere  nel  piatto ,  leuato  lc_j 
due  cofle  &  la  pun  ta  deltala,fe  il  collo  ti  darà  faflidio  lo  leuarai  nel  mede  fu¬ 
mo  modo, eh  e  io  diffi  che  face  (fi  quel  del  pauone,ouero  in  altro  modo, pur  cbe_j> 
tu  lo  facci  con  grafia;  &  fe  bene  io  miricordo,io  diffi  che  delpetto  delpauonc 
tu  nefaccffi  le  fette  longh  e, larghe,  (3  fottili ,  bora  il  pitto  di  quefìo  io  voglio 
che  lo  trinci  in  altro  modo,  haueudo  il  gallo  volto  con  il  collo  da  baffo,  (3  che 
guardi  vn  poco  verfo  te ,  col  taglio  del  cortello  verfo  la  tua  mano  manca  fot 
tilmente  ne  leuarai  tre  ò  quattro  fette  di  quella  fuperficie  del  petto  dalla  ban¬ 
damanca  ,  &  con  la  punta  del  cortello  tu  le  farai  cadere  nel  piatto ,  facendo 
che  quella  parte  delpetto  dalla  banda  manca  refìi  tutta  bianca  ricordando¬ 
ti  anco  di  tt  are  alla  tauola  con  grafia,  (3  fenga  maneggiarti  molto,  C3  finga 
affettatione  tu  darai  di  molti  colpi  di  cortello  fopra  quella  parte  del  petto  per 
il  diritto  &  per  il  trauerfo,di  modo  che  l’uno  tocchi  l’ altro,ac comodandoti  fan 
fi  \::o  d<  Ha  frana  col  taglio  del  cortello  ;  quando  che  tu  hauerai  dato 
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tanti  colpì  che  ti  bafii,tu  uolterai  il  taglio  del  cortei h  uerfo  temute  andò  di  fio- 
prauia  Jòtt'dmente  col  taglio  nel  petto ,  tirando  aW  ingiù,  ne  farai  cadere  las 
carne  trinciata  minuta  nel  piatto  ,  tenendo  fctnpre  piegata  la  mano  della-» 
forcina  uerfo  la  banda  diritta,  accioche  la-carne  trinciata  nel  cadere  non  ti  diaj> 
fi opra  la  mano  della  forcina ,  C3  co  fi  andar  ai  facendo  di  mano  in  mano ,  fi¬ 
no  à  tanto  che  tu  h  aiterai  finito  di  trinciare  tutta  quella  parte  manca  del  pet¬ 
to  .  Dapoi  tu  volterai  il  pauone  dall'altra  banda,  facendo  che  il  groppone. 
redi  difotto,&  il  coltello  difapra  piegato  vnpoco  di  fiora  verfo  il  tuo  figno- 
re .  Otte  fi  a  parte  diritta  del  petto, tu  la  potrai  trinciare  in  molti  modi ,  per 
efere  quello  molto  grafo  di  polpa, come  dijffi  di  prima .  Tu  ne  potreHi  leuare 
la  ftperficiedi  /òpra  fottilmente  in  fette  picciole,  &  fiottili, feguit  andò  j'empre 
fino  al  fine;  tu  potrefii  ancora  leuata  quella  fuperficie  dargli  di  molti  tagli 
del  cortello  per  il  longo  del  petto ,  lontano  vno  dall'altro  una  coda  di  cortei 
lo ,  voltando  poi  il  taglio  del  cortello  verfo  te, entrando  nrl  petto,  tir  andò  uerfo 
te, ne  farai  cadere  la  polpa  trinciata  ingaggia  di  Hocchi  per  nettar  e  li  denti  ; 
tu  potrefii  poi  darli  di  molti  tagli  di  cortello  per  il  diritto,  &  trauerfo ,  lontani 
l'vno  dall’altro  va  dito  in  trauerfo, di  forte  che  no  trinciandola  poi  venghlno  a 
cadere  le  f ettoline  picciole  in  foggia  di  amadolini.  Sta  poi  nell’arbitrio  del  T  ria 
dante  di  trinciare  in  qual  modo  gli  pare  delti  Judetti,  quando  però  egli  fia  pra 
tico,& [ufficiente  ;  Hora  che  le  due  parti  del  petto  faranno  trinciate,  tu  (finge 
vai  il  gallo  manti  verfo  il  tuo  fignore,Cfi  col  taglio  del  cortello  volto  da  bafio 
tu  darai  li  due  colpi  alle  congiunture  delle  due  alejequali  farai  cadere  co  la  pit¬ 
ta  del  cortello  nel  piatto,  riuoltando  poi  il  groppone  di fi òpra  accomodandolo  al 
la  mano  del  cortello, tu  ne  leuarai  quella  carne  che  vi  refilò  attaccata,  quando 
ne  leuifie  le  due  coffe, dapoi  tu  darai  li  due  tagli  al  groppone, l'uno  dalla  ban¬ 
da  manca, l' altro  dalla  banda  diritta, entrando  bene  da  baffo  tanto  che  tu  fi enti , 
che  quelli  fiano  fificchi,& poi  con  la  punta  del  cortello  l'uno  di  qua ,  &  l'altro 
di  là  farai  cadere  neipiatto, facendo  che  falò  ni  refi  del  groppone  il  codironc 
di  meggo,voltado  poi  il  collo  di  fi òpra  tu  fpingerai  il  gallo  (opra  la  forcina  ina 
ti,&  col  taglio  del  cortello  fino  al  meglio  della  lama  darai  il  fuo  taglio  alla  far 
celi  i  del  petto  ponendo  la  punta  del  cortello  in  e  fa,  voltando  quella  da  bafijò  ,  1°  mi  ero 
tu  la  farai  cadere  nel  mede  fimo  piatto  .  Dapoi  pur  con  il  gallo  manti  tu  darai  fi cordato 
li  tuoi  Tagli  alle  congiunture  delle  due  efife  della  [palla,  l'vna  dall  i  banda  dirit  che  quo¬ 
ta  del  collo, &  l'altra  dalla  banda  manca,tenendo  ben  [tomo  lafaìna,&  p-  e  ft°  ucello 
gando  il  cortello  da  l'vna  (3  l'altra  banda,farai  cadere  l'ifia  delle  due  jpal.e  n  -  1  fi 

nel  piatto;  affando  poi  il  gallo  in  alto  a  megg'aria,tu  darai  due  colpi  di  cor-  Jj  fé 
tello  per  fi  anco  del  ficaramafifio,  aiutandoti  con  la  punta,voltando  hora  là  parte  forcella-» 
diritta ,& hora  la  manca  di fiòpra, tanto  che  tu  vedi  che  la  parte  dinantifiadi  dd  petto, 
uifa  da  quella  di  dietro  ;  ponendo  poi  la  punta  del  cortello  nel  fic  arama  filo  dd 
petto,  quello  leuarai  della  forcina  per  li  due  tagli  che  li  defili  prima,  e  lo  pe¬ 
nerai 
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nevai  con  grafia  co  fi  lapunta  del  cortello  alluoco  fuo ,  abbacando  poi  Irei 
mano  della  forcina, tanto  che  il  codirone  fi  tocchi  nel  piatto, ponendo  poi  il  ta¬ 
glio  del  cortello  di  dietro ,  cioè  /'otto  li  branchi  della  forcina,  a  trauerfo  del 
codirone, calcando  bene  il  cortello  /opra  ejfo  fingendo  la  forcina  manti  in  uru> 
mede  fimo  tempo, il  codirone  fi  ficcherà  facendolo  reftare  nel  piatto;  dapoi  tu 
volterai  la  punta  della  forcina  da  bafo  fopra  il  rileggo  del  piatto,  &  con  leu, 
cofia  del  cortello  darai  con  grafia  fopra  il  fcaramafio  delle  reni,  &  quello  fa¬ 
rai  cadere  nel  piatto,  doue farà  il  reflo  del  gallo  trinciato  nel  modo  detto  di Jo 
pra.  Etqueflo  farà  il  modo,  che  fi  deue  tenere  per  fmembr  are  nnpauone ,  è 
gallo  d'india  fopra  la  forcina  in  un  fol  piatto.  Et  bora feguitando  diremo  del¬ 
la gru<Lj>. 

Come  fi  trincia  vna  grue_,.  Cap.  XIII. 

L^Agme  è  ucello  /abiatico, &  e  maggiore  affai  del pauone,  Cd  loghijjìmo 
di  collo  &  di  gambe,&  la  fua  carne  è  dunj]ìma,f  il  qual  ri f  etto  rareuol 
te  fi  fogliono  mangiare, (3  fe  purf  mangiano, bifogna,ch  e  ftano  folle  di  quiri 
dici  o  uenti  giorni ,  &  qua  fi fempre  fi  cuoceno  arroflo,  &  li  cuochi  quando  le 
uogliono  cucinare  li  fanno  di  molte  cerimonie,  perche  fano  buone ,  &  poi  del 
collo  per  efiere  quello  molto  lungo  ,  ne  fanno  vn  groppo  cacciandoli  il  becco 
nel  petto, e  le  gambe,  che  fono  longhijJime,le  intricano  di  modo  infieme,  chc_> 
quando  poi  fono  cotte, fono  difficili  al  poterle  leuare  col  cortello  fopra  la  forci¬ 
na;  (Solendo  adunque  trinciare  lagni  e  ,  tu  piglierai  la  forcina  &  il  cortello 
grande, Cd  quando  tu  hauerail'una  Cd  l'altro  nelle  mani,  tenendo  l'ordine  del 
pauone, tu  la  imbroccar  ai  nel  meggo  delle  reni, facendo  che  la  forcina  fa  ben 
ferma  in  efa;ma  prima  che  tu  nodi  piu  innanti,io  uoglio  che  tu  fappia  che  al 
le  t  arnie  de' gran  Signori  della grue  non  fi  fuol  mangiare  altro  che  il  petto ,  il 
quale  è  affai  meglio  feddo  che  caldo, & delle  cofiefe  ne  tiene  poco  conto.  Ha- 
uendo  tu  adunque  imbroccato  la  grue  con  la  forcina  ,tu  fentirai fe  quella  farà 
grane,  o  leggiera, fendo  leggiera  tu  tenerai  l'ordine  del  pauone  ;  ma  fe  perlai 
grauegga  non  la  potrai  tenere  leuata  in  alto  su  la  forcina ,  la  lafarai  fare  co 
f  pofata  nel  piatto,  tenendo  ben  ferma  la  forcina  nella  mano, tu  ne  leuarai  le 
due  cofìe,ma  auertifei  che  l'intricamento  delle  gambe  farà  forfi  tale  che  fen¬ 
do  cotta  la  grue, far  anno  difficili  a  leuare  come  dijfi prima,  però  guarda  molto 
bene  qual  delle  due  coffe  farà  più  facile  a  leuare  col  cortello ,  (3  quella  voglio 
che  tu  ti  uolti  dalla  banda  di/opra,  accomodandoti  ancora  lamano  della  forci 
na ;  poi  tu  entrar  ai  con  la  punta  del  cortello  da  qual  banda  ti  tornar  à  piu  com 
modo,  &  li  darai  li  dui  tagli  ordinari j  alla  ditta  coffa;ponendo  poi  la  punta  del 
cortello  in  e  fa, la  leuarai,dapoi  tu  riuolteraif  altra  co  fa  dalla  banda  di  fopra, 
tenendo  fempre  la  grue  nel  piatto,  tu  darai  li  altri  due  tagli  à  l'altra  co  fa ,  al- 

qua- 
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quale  leuarai  ancor  lei, ponendola  nel  medesimo  piatto. Hor a  ti  refla  di  leuar 
ne  il  co  Ho,;  &  fe  la  grue  farà  frolla  &  ben  cotta, tu  lo  leuarai  facilmente  po¬ 
nendo  il  taglio  del  concilo  [opra  effo  à  canto  le  fpalle,  dimenando  la  forcina 
la  grue  il  collo  fi  [piccherà  dal  bufo  spiccato  che  farà, tuponerai  la  punta  del 
concilo  nella  te  sì  a  della  grue,  cioè  in  un'occhio,  &  efebi  per  l'altro  tenendo 
ben  diretta  ‘a  forcina  con  la  mano,& riuoltando  il  cortello  intorno  il  becco  fi 
jmouerà,&  aliando  poi  il  ccrtello  all'insù,tu  ne  leuarai  il  capo  col  collo  infie 
me, facendolo  reflarenel  mede fimo piatto;hora  chetu  batterai leuato  il  collo, 
&  le  due  cofie,fe  tu  uedraì  di  non  la  poter  leuare  in  alto,tu  la  lafarai  pur  fer¬ 
ma  nel  mede  fimo  piattonando  con  la  per  fona  al  tuo  fogno, ponendoti  il  J oli¬ 
to  tondo  f opra  la  m  ano,  (3  r  imitar  ai  la  grue  per  fianco  voltando  qual  parici 
d  te  piacerà  difopra, voltando  verfio  la  tua  banda  diritta  il  collo  ò  il  groppone, 
<g?  col  taglio  del  cortello  volto  da  bafio,tu  darai  vn  taglio  per  il  lungo  del pet 
to  della  grue, dalla  j palla  fino  all'anca,  affondando  bene  il  taglio  del  cortello  , 
voltando  poi  il  taglio  verfo  la  tua  mano  manca,  entrando  con  effo  gentilmen¬ 
te  nel  petto  ò  nella  polpa, tirando  verfo  te, ne  tagliar  ai  le  fette  fonili ,  metten¬ 
done  tre  o  quattro  per  tondo, fecondo  à  te  piacer  à,buttandoui poi  con  la  punta 
del  cortello  ilfuo  [ale, dando  doue  ti  farà  bifogno;& cofi  farai  dall’altra  ban¬ 
da  del  petto, che  per  ejfer  quello  molto  pieno  di  carne  (come  diffi  prima)tu  nc^> 
potrai  far  e  di  molte  parti;  aucrte do  bene, che  la  gruejuole  ritornare  molte  voi 
teintauola  per  efìere  meglio  fredda,  che  calda ,  ogni  volta  però  che  non  fivj> 
gitasi  a  di  forte  che  non  fi  pofia  mangiare,  &  quando  pur  bifognafie  che  la  ritor 
nafie  più  d'una  uolta  in  tauola,tu  le  leuarai vna fola  cofia,feruedoti  anco  de 
una  fol  parte  delpetto,ma  fe  la  grue  farà  leggiera  di  forte,che  tuia  pojfileua 
re  &  tener  (opra  la  forcina, farà  più  bel  vedere;  Et  qneflo  tibafierà  p  hauertì 
moflro  il  modo  che  tu  deni  tenere  per  trinciar  lagrue,feruendotifolo  del  petto, 
C3fe  bene  alla  tamia  dd  tuo  [gnor  e  non  ti  feritimi  delle  cofi  e,  ne  d'altre  par- 
ti,non  voglio  già  perqueflo  che  tuie  babbi  dagittare,  perche  efiendo  fi-  oli 
la  grue, tutte  le  parti  fi  pofiono  mangiare, &  muffirne  quando  farà  bene  ac¬ 
concio L?. 


Come  fi  trinciai  Airone.  Cap.  XII  IL 

LO  Airone  è  ucello  faluatico,e  fi  fogliono  pigliare  col  falcone, la  [ita  carne 
è  durijfma,& quafì  mai  fi  fogliono  mangiare: quetto  vcello ,  è  minore 
della  grue, ma  di  collo  &  di  gambe  fmile,&  ancora  vano  acconci  &  cotti  co 
me  la  grue,  cioè  arrofio.  Volendolo  adunque  trinciar  e, pigliar  alla  forcina  gran 
de,& il  cortello  metpgano,ftàdo  co  laperfona  al  tuo  luoco,tu  imbroccar  ai  l  Ai 
rane  nelle  reni,&pcr  efiere  quello  leggiero,tu  lo  leuarai  con  grafia  in  alto  ;  (fi 
percbe,come  diffi,hanno  le  gambe  intricate  l'una  con  l'altra , l equa! i  fono  diffi- 
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dii  à  Iettare ,  potrai  vedere  qual  delle  due  cofie farà  più  fadle  da  leuare ,  & 
quella  volt  arai  con  la  forcina  dalla  tua  banda  diritta  fé  fard  la  coffa  diritta, 
tu  voltami  li  piedi  difopra  &  il  collo  difetto  ;&  fefarà  la  ccjjà  manca  tu  vol¬ 
turai  li  piedi  difopra,&  il  collo  difetto ,dado poi  col  taglio  del  cortellu  li  dui  tu. 
gli  ordinai  ij  alla  coffa,  ponendoui  la  punta  del  concilo  la  leuarai,  &  il  fimil(Lj> 
farai  dall’altra  banda, ficcandoli  poi  il  collo  dal  bufo,  ponendo  la  punta  del 
cortello  nell’occhio  in  entro  tanto  che  efebi  per  l’altro, girando  poi  la  mano  del 
concilo  e  tenendo  ben  fermala  forcina, farà  voltare  il  becco  cacciato  nel  pet¬ 
to, &  aliando  il  concilo  in  alto,  tu  ne  leuarai  la  teff  a  col  collo  infieme,&  la  po 
nerai  nel  piatto.  Leuato  che  tu  batterai  le  due  coffe, & il  collo,  sì  ara  poineWar 
bitrio  tuo  di  voltare  qual  parte  del  petto  ti  piacerà, per  trinciarlo  a  modo  tuo, 
&  per  farne  anco  quante  parti  ti  faràbifogno  ,feruendotifolo  dilla  par¬ 
te  del  petto, come  della grue;Et  quefìo  baffi  quanto  all’airone,  ebeforfi  rare 
volte  ti  occorrerà  di  trinciarlo . 

Come  fi  trincia,  diuide  vn  fafimo,ilquale  va  diui/o  in  quattro 
parti.  Cap.  X  V. 

ILfafano  è  vcello  j abiatico, &  è  molto  buono  cotto  in  dine,  fi  modi ,  pur  che 
quello  fia  mangiato  al  fio  tempo, &  fia  bene  acconcio  dal  cuoco  . 

V olendo  dunque  trinciarlo,  tu  pigliare  la  forcina  grande, & il  concilo  meg^ 
gano  , ponendoti giuflo  conia  perfona.  Tu  metterai  la  punta  del  concilo  di- 
nangi  fotto  il  collo  del  fafano,  onero  di  dietro  fotto  il  codirone,che  in  ogn’uno  di 
quefìi  dui  modi  farà  bene, voltando  poi  il  fafano  col  petto  di  fotto, tu  lo  imbroc 
oberai  nelle  reni, facendo  entrare  li  branchi  tanto  da  baffo,  che  tu  intacchi  folo 
con  l a  punta  nell’ o fio  del  petto, allenendo  che  non  p affino  molto  entro, accio- 
che  quelli  non  ti  impedì  fiero  nel  trinciar  e  il  petto  del  fafano:  imbroccato  chc_i 
tu  l’hauerai,lo  leuarai  in  alto  accompagnandolo  fempre  con  la  punta  del  cer¬ 
te  Ilo, per  dami  più  grati  a;  leuato  che  tu  l’hauerai  in  alto, hai  da  confiderarcv) 
prima  alla  quantità  delle  parti,  che  ne  deui  fare,  che  queffa  parte  in  un  T nu¬ 
dante  è  belliffìma  d'hauer giuditio  nel  compartire  bene  la  robba ,  che  h alierà 
fopra  la  forcina, feper  forteti  b  fogna  fi  e  diuidere  il  fafano  in  molte  parti, po 
trai  fare  li  tondi  più  debili  ;  Et  per  il  contrario  li  potrai  fare  più  gagliardi  an 
dando  diuifo  in  poche  parti.  Del  fafano  non  voglio  che  tu  ne  facci  più  di  quat 
tro  parti,  cafo  che  non  ti  occorri  di  farne  più,  che  in  queffo  cafo  hai  da  fare  di 
nec.ejjìtà  virtù.  Voltar  ai  dunque  il  fafano  cordi  collo  difopra,  &  li  piedi  di- 
fotto, facendoli  piegare  verfo  la  tua  mano  diritta,voltando  il  taglio  del  cortei 
lo  verfo  la  tua  mano  manca, entrando  con  la  punta  innangi,tu  darai  il  fuo  ta 
glio  ordinario  alla  cofia  diritta  dalla  banda  di  fuori ,  entrando  bene  col  taglio 
fLel  cortello  fotto  l’anca  fino  à  canto  l’ofio  del  groppone,  tonandone  il  cortello, 

tu. 
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tu  [fingerai  la  forcina  innanti,  di  modo  che  il  petto  del  fàfano  guardi  uerfo  il 
tuofignore  entrando  con  la  punta  del  cortello,col  taglio  uolto  all' ingiù,  tu  da¬ 
rai  il  fuo  taglio  ordinano  dalla  banda  di  dentro, affondando  bene  il  cortello  fi¬ 
no  all’ojfo  del  groppone, tenendo  ben  ferma  la  mano  della  forcina,  tu  ponerai  la 
punta  del  concilo  dalla  parte  di  fuori  della  cofia,  nella  polpa  f otto  la  congiuri  • 
tura  della  coffa, & fopracofia, voltando  po  ila  punta  del  cortello  verfo  te,  ne  le 
uarai  la  cofia  facilmente  integra, laquale  congratia  ponerai  nel  tondo,  che  de 
ui  tenere  [otto  la  mano  per  tale  effetto.CMa  nota,  che  fe  ilfafano  farà  integro , 

&  che  tu  fi)  fi curo  che  non  fi  rompa  fu  la  forcina, tu  li  darai  prima  il  fuo  ta¬ 
glio  alla  congiuntura  della  cofia  &  fopracoffa,diuidendo  quella  in  due  parti  ; 
mafie  il  fàfano  porta  pericolo  diromper  fi, li  leuarai  la  cofia  intiera ,  come  ti 
diffi  prima, voltado  poi  ilfafano  manti  verfo  il  tuo  [gnor  e  darai  un  picciol  ta 
glio  alla  congiuntura  della  punta  dell’ala  diritta ,  &  con  la  punta  del  cortello 
la  farai  cadere  a  baffo  nel  mede  fimo  tondo ^voltar  ai  poi  il  petto  verfo  la  tuas 
mano  diritta  piegando  il  collo  in  fuor  a, tu  darai  col  taglio  del  cortello  uolto  da 
bafio  un  taglio  per  il  lungo  della  [palla  a  bafio, gir  andò  un  poco  la  forcina, tu 
ti  accomodar  ai  il  fafano  al  taglio  del  cortello, colquale  volto  uerfo  la  tua  ma¬ 
no  manca  entrar  ai  nel  petto  del  fafano  tagliandone  quattro  fette  fiottili, le  fa 
rai  cadere  nel  meggo  del  tondo, accomodando  bene  quelle,che  duna  non  fia fio 
pra  l’altra, per  far  parere  il  tondo  più  ampio,  buttandola  poi  il  fiale  fu  l’orlo  del 
tondo  lo  darai  0  farai  dare  al  tuo  fignore  ;  Et  quc fio  farà  in  quanto  al  pri¬ 
mo  tondo  fatto  della  coffa  diritta, della  punta  dall’ ala  diritta  &  di  quattro  [et  Trimo  to 
ta  del  petto  della  banda  dii  itta;volendo  fare  il  fecondo  tondo, tu  volturai  itfa  do  delfàr 
fimo  con  il  collo  di  fiotto, &  il  piede  manco  di  [opra,  e  fpìngendo  un  poco  il  [afa  [aito . 
no  manti,  darai  li  fuoi  dui  tagli  alla  cofia, l’uno  di  dentro  &  l’altro  di  fuori,  ac 
commodandoti  fempre  la  mano  della  forcina  al  taglio  del  cortello, ponendo  poi 
la  punta  del  cortello  nella  polpa  della  coffa, girandola  uerfo  te, la  leuar  ai  facil¬ 
mente  per  li  dui  tagli  datili  di  prima,  la  lafiarai  cadere  nel  tondo  che  tu  ha- 

ueraifotto  la  mano;dapoi  tu  uolterai  un  poco  il  collo  del  fàfano  uerfo  la  tuas> 
mano  diritta, e  darai  il  fuo  taglio  alla  congiuntura  della  punta  dell’ala  rnaca, 

<&  con  la  punta  del  cortello  la  {arai  cadere  nel  me  de  firmo  tondo  ,  voltando  il 
collo  uerfo  la  tua  per fona  con  il  groppone  dalla  banda  di  fuori ,  coltaglio  del 
cortello  uolto  all’ ingiù  tu  darai  vn  taglio  per  il  lungo  da  alto  a  bafio,  voltan 
do  il  taglio  del  cortello  verfo  la  tua  mano  manca,tu  entratai  nel  petto  delfàfa 
no,&  contrariane  tagliar  ai  quattro  fette,lequ  ali  farai  cadere  nel  medefimo 
tondo,  buttandoui  il  fuo  fiale  lo  darai  douefàra  bi fogno  ;  Et  quello  ti  ba- 
fterà  per  il  fecondo  tondo  fatto  della  cofia  manca ,  della  punta  dell’ala  manca , 

&  delle  quattro  fette  del  petto  della  banda  mancai .  Secondo 

V  olendo  fàre  il  tergo  tondo, tu (finger  ai  la punta  della  forcina  manti, voi-  tondo . 
tando  il  collo  del  fàfano  difopra,&  col  taglio  del  cortello  volto  da  bafio  tu  da- 

C  rai 
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mi  d  fuo  taglio  ali*  congiura  idi’ da  Urna ,  fiucM-f  con  la  punti  del 
concilo  cadete  nel  lodo  eh  :  tu  ham  tijottoUmmo;  voi  t  mio  po  m  poco  k 
punta  deUa  forcina verfo la  mainano  diritta,  -volta  .do»  taglio dn  concilo 
verro  la  tua  mano  manca,j}>ingendo  la  mane  del  cartell  o  manti, tu  darai  djtto 
taglio  a  trauerfo  del  petto, entrando  nella  congiuntura  della  fonda  uel  petto, 
quella  ne  tagliar  ai  tirando  il  cartello  indietro  ferina  lamio, facendo  entrarla 
punta  dentro  nella  forcella,* voltando  in  vn  mede  fimo  tempo  il  f afe ano  col  collo 
da  bafìo  tenendo  ferma  la  forcina, calcando  la  punta  del  concio  all  ingiù  ,  tu 
ne  (biccberai  la  forcella  del  perlaquale  farai cadereneltondosdapoitujpm 
^erai  la  punta  della  forcina  manti, facendo  che  tipetto  delfafano  guardi  ■ver¬ 
fo  il  tuo  tenore, col  taglio  del  contilo  volto  da  bafìo  tu  darai  iljuo  tag.io  alla 
banda  manca  del  groppone, entrando  tanto  a  bafìo, che  tu  [enti  eoe  quello Jml> 
(bieco, poi  con  la  punta  del  concilo  la  ditta  parte  manca  farai  cadere  nel  me - 
defimo  tondo-, voltami  poi  il  petto  verfo  la  tua  mano  diritta, col  taglio  del  cor 
fello  verfo  la  tua  mano  manca, tu  tagliar  ai  quattro  fette  della  papa  del  pet¬ 
to,  cioè  dai  fette  da  ogni  banda, girando  fempre  intorno  a  forcina  fecondo  il  hi 
(agno  per  accommodareil  fafano  al  taglio  del  concilo, lequah  farai  cadere  nel 
tondo ,  buttandouipoi  il  fuofale,con  buona  grana  lo  darai  none  fa,  a  blMnQ> 
Et  quefio  batterà  per  il  tergo  tondo  delTofio  dell’ala  diritta,  della  forcella  del 
Tergo  to  petto, &  della  parte  manca  del  groppone, con  due fette  da  ogni  banda  delpet 
do.  to  ,  Volendo  poi  fare  il  quarto  &  vittimo  tondo, tu  fingerai  la  forcina  man¬ 
ti, vitando  il  cello  del  fafano  verfo  la  marnano  diritta, &  col  taglio  del  cor - 
tetto  volto  verfo  la  tua  mano  manca  darai  il  fuo  taglio  alla  congiuntura  de  U 
■  ■  ala  marna ,  &  con  la  punta  del  cartello  la  far  ai  cadere  da  bafìo  nel  tondo  ;uol 
tando  poi  il  collo  di  fotta  col  taglio  del  cortello  volto  all’ ingiù  tu  darai  il  fuo  ta 
glio  alla  congiuntura  del  groppone  dalla  banda  diritta ,  a(j  ondando  bene  il 
corte  Ho  tanto  che  tu  feriti  che  quella  fa  quaft  {picca  di  netto ,  cr  con  la-punta ^ 
del  concilo  la  farai  caderenel  medefimo  tondo  svoltando  poi  un  poco  il  pcuo 
delfafano  verfo  la  tua  mano  diritta, col  taglio  del  concilo  verjola  tua  mano 
manca  grondo  la  forcina  intorno, fecondo  cheti  fava  bifogno,  trinciami  tire¬ 
tto  della  polpa  delpetto  da  tutte  due  le  bande,  facendola  cader  nel  megga 
dèi  tondo  svolt  andò  poi  la  puma  della  forcina  verfo  te, dar  ai  puntaglie  conte 
QJ  bifti-  p  mta  del  concilo  da  ogni  banda  detti  fianchi,  &  ne  ficcherai  ilfcaramafìo  dei 
gna  lena  petto  dalle  reni; ponendo  poi  la  punta  del  contilo  neh’ affo  del  petto,  lo  Imam 
mie  due  dellapunta  della forcina, ponendola  congratianel  tondo  abbacando  poi  ly 
0  aliene  .  forcina  tanto  che  il  codirone  delfafano  fi  poffi  nel  piatto,  ponendo  il  taglio  del 
cortello  dalla  banda  di  dietro  fui  codirone  a  canto  li  branchi  della  fo,  una,  cal 

cando  il  cortello  da  bafìo,  il  codirone  fi  [piccherà  facilmente  ,dquale  ancor au, 

lui  pormi  nel  medefimo  tondo, dolendo  bene  ogni  coja  conia  punta  del  cor - 
tetto  {òpra  il  tondo, buttandoci  il  fuojalefìe  farai  dare  dotte  f ara  oifogno  ;  Et 
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q  netto  ba(ì era  per  il  quarto,tondo,  fatto  del!’ .fio  de  'Cala  mane a}dalla  parta*?  Quarto 
diritta  del  groppone,  &  del  retto  della  polpa  del  petto, con  il  fcaramafio  del  et  ultimo 
petto,&  il  codinone  del  faf ami  Quello  che  ti  rettarà [oprala  forcina ,  che  farà  piano, 
il  fcaramafìo  delle  reni  con  le  due  pallette  delle  fp alle  attaccato,®  il  collo  co?l> 
efio,tu  uolterai  la  punta  della  forcina  da  bafo  fopr  a  ii  piatto, & ponendo  popi  a 
quello  il  concilo  calcando  da  b  affo, & tirando  la  forcina  in  fu  de}  imbroccherai 
il  refio  del  faf ano, nettando  poi  congratia  li  tuoi  cortelli;Et  quejio  bafiai  a  per 
Papere  diuidere  ilfrfano  in  quattro  parti. 

Come  s’imbrocca  &  come  (ì  trincia  un  cappone  o 
gallina.  Cap.  XVi. 

IL  cappone  è  uccello  domettico,&  la  fina  carne  è  eccellentijfirna,  &  Pana  in 
ogni ttagione, pur  che  quello  fia  mangiato  frollo,  fi$  bene  acconcio  dal  cuo¬ 
co  ;ma  perhauernenoi  in  tanta  copia  non  fono  tenuti  in  quella  riputatione,cke 
fi  douria.ll  cappone  adunque  quando  farà  giunto  allafua  perfezione, farà  af¬ 
fai  piu  grofio  del  puf  ano, &  il  trinciante  potrà  fralmente  frrfene  honore ,  fer- 
uendofi  di  tutte  le  pie  partila  benché  alcuno  mi  potria  dire,  che  hauendo  io  ra¬ 
gionato  molto  à  lungo  delpauonc,& delfrfano,  che  fetalmente  fi  potria  lafia 
re  di  ragionarne, andado  quafi  imbroccati, & trinciati  in  un  medepmo  modo; 
ma  per  efiere  quefio  uccello  à  noi  tanto  caro,  utile,  &  fano  alli  corpi  no  fin, non 
ho  uoluto  farli  quefio  torto,  &  non  tanto  per  mofirare  come  fi  trincia ,  quanto 
per  mottrarfi  un’  altro  modo  de  imbroccando  dijfiffebenemi  ricordo)  quan¬ 
do  parlai  del  pauone,cbe  in  dui  altri  modi  fi  pot eua  imbroccare  frenza  inibì  oc 
care  nelle  reni  ;  l’ima  farà  dalla  parte  di  drieto  nel  groppone,  &  l’altro  dallau 
parte  dinanzi  fopra.il  coUo;quefia  parte del gropponpoi  la  laffàremo per  non 
effere  molto  fi  cura  per  molte  cagioni  ch’io  potrei  dirti, ma  folo  dii  emo,  a*,  pr  c- 
fenteil  modo'dèl  imbroccare  [opra  il  collo, nongia  perche  io  uogliache  mollerà 
mite  tu  imbrocchi  di  quefia  maniera, perche  non  ti  riufeiriàfe  non  in  un  cap¬ 
pone  ò  altro  uccello  fano  integro, & molto  bene  acconcio:  volendo  dunque  triti 
dare  il  cappone,  tu  piglierai  la  forcina  grande, & il  cortello  mezggano,  la  for¬ 
cina  grande  dico  per  hauer  quella  li  branchi  lunghi ;l aquale  tifciuo  a  per  ec¬ 
cellenza  bene  in  quetto  modo  de  imbroccare  quello  che  con  la  forcina  meli¬ 
na  non potrettifare.  Hanendo  dunquctu  la  forcina  &  il  corteHo  nelle  mani  ; 
ftando  con  la  per  fona  giufia  al  tuo  luogo, hauendo  il  piatto  del  cappone  dinan¬ 
zi  con  li  piedi  uolti  uerfo  la  tua  mano  diritta  ,  tu  uolterai  que  .-o  con  a  j  0)cf 
na  &  con  la  punta  del  concito  ce  n  il  petto  di  folto ,  ponendo  poi . a  lama  de i 
cortello  fopra  il  cap  bone, per  tenerlo  piu  fermo  nell  imfo  occai  lo ,  dapm  t  a  pc  . 
iterai  la  punta  della  forcina  foprà il  rollo  facendo,  che  l  uno  ac  i  >ar.  tntn 
dalia  banda  diritta, & l’altro  dalia  banda  manca  facendo  refiare  il  colto  nel 
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fne%go  dell i  branchi  fingendo  bene  la  forcina  manti  per  fianco, c  tanto  a  dcn 
tro  che  tu  f enti  che  la  punta  fi  attacchi  nell’offo  del  petto,  ma  che  non  trapaffi 
dall’altra  kanda;queftoffa  per  due  cagioni  l’una,accioche  il  cappone  flia  piu 
fermo  nella  forcina,?  altra  perche  trapalando  la  punta  de  branchi  dall'altra 
banda ,  dariano  molto  impedimento  nel  voler  trinciar  il  petto:  Imbroccato 
che  tu  batterai  nel  modo  detto  difopra;tu  leuarai  il  cappone  in  alto  con  grafia, 
fìando  giusto  con  la  perfona, facendo  che  li  piedi  del  cappone  guardino  di/òpra 
il  collo  difotto ,  ilqual  toccar  d  quaf  il  manico  della  forcina  ;  ma  perche _? , 
effondo  la  parte  di  dietro  di  tutti  gli  uccelli  la  più  debile,  la  più  facile  al  rom 
perf  con  perìcolo  di  cadere  della  forcina ,  voglio  che  prima  tu  lilieui  le  due 
coffe,  le  quali  tenendo  in  quel  modo  la  forcina, le  potrai  leuare  fàcilmente  iru 
due  modij’uno  uoltando  il  petto  del  cappone  verfo  di  te,  &  l’altro  uoltandoui 
il  groppone, & in  quefìo  io  ti  do  licenza  che  cominci  da  qual  banda  ti  tornerà 
piu  commodo  fenato  che  tu  hauerai  li  due  coffe  ;  tu  hauerai  il  cappone  netto , 
&  leggieri/opra  la  forcina, fe  il  cappone farà groffo, frollo  ben  cotto, tu  ne^> 

potrai  fare  di  molte  parti  trinciando  il  petto  infette  larghe  Sfottili ,  &  anco 
minuto  o  trito  come  fifa  la  carne  di  uaccina,  dando  li fuoi  tagli  alle  congm  ntu 
re  ordinarie  compartirai  l’offa  di  forte  che  ad  ogn’uno  ne  tocchi  cof  come  del 
la  polpa .  Io  non  mi  fono  affaticato  molto  in  mo  tirarti  il  modo  che  tu  deui  te 
nei  e  nel  uoltare  la  forcina  &  il  coltello  per  trottare  le  cogiunture  p  hauerne  ra 
gionato  molto  a  lungo  nel pauone,& nel  f af ano, potendoti gouernar e  riti  trin¬ 
ciarlo  come  ti  diffì  che  facefff  quelli ;  o  come  ti  piacerà  più  di  fare,  facendone^ 
quante  parti  farà  bifogno ,  &  quelito  bafierà  nel  hanerti  moStro  il  modo  del 
l'imbroccare  Jopra  il  collo  potendo  anco  a  piacer  tuo  imbroccare  nelle  reni,  il 
qual  modo  farà  f mpre  piu  feuro  che  quello  del  collo ,  ogni  uolta  però  che  fa 
bene  acconcio  dal  cuoco, che  altamente  non  lo  potresti  imbroccare  ne  in  queflo 
ne  in  altro  modo,  però  bifogna  che  il  trinciante  babbi  giuditio  difaper  cono - 
feere  la  robba  prima  che  la  imbrocchi ,  e?  la  leni  in  alto,  chefe  poi  gli  cadeffe 
della  forcina, gli farebbe  vergogna  grande. 

Come  fi  trinciati  l'ochc  fàluatichc,&  domcfticho  . 

Cap.  XVII. 

LE  ochefaluatiche  &  domestiche  fono  uccelli  gr  off,  non  fono  in  mol¬ 

to  pretiofe  non  tra  cont adini.  &  rare  uolte  fe  ne  mangiano  alletauole  de 
Principi  grandi, non  già  per  quefto  uoglio  celiare  di  ragionarne  di  effe,  acciò  fe 
per  cafo  nefoffe  poSia  alcuna  in  tauola,  tu  fappia  il  modo  che  deui  tenere  nel 
trinciarla  .  Tigli  arai  dunque  la  forcina  grande, & il  coltello  grande;  &  Icls 
imbroccar  ai  nelle  reni,  come  f fanno  tutti  li  altri  ui  celli;  facendo  che  la  pun¬ 
ta  della  forcina  armimeli'  o fio  del  petto  dinanzi ffeimadoti  con  la  perfona  giti 
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Ha  al  tuo  luogo,tu  la  leuarai  in  alto  congratia,e  voltar  ai  li  piedi  difetto,  voi 
tando  la  mano  della  forcina  in  modo ,  che  tu  accommodi  l’u  cello  al  taglio  del 
co )  t  elio, dar  ai  li  dui  tagli  or  din  ari j  alla  co  fa  dritta, ponendo  la  punta  del  cortei 
lo  nella  polpa  della  enfia  dalla  banda  di  fuori,  voltando  il  cortello  verfo  te ,  c 
la  leuarai  facilmente  per  li  dui  tagli  datili  prima  &  la  furai  cadere  nel  piat¬ 
to, voltando  poi  il  piede  manco  difepr  afpingendo  la  forcina  innanti  darai  li  al 
tri  dui  tagli  alle  congiunture  della  cofla  manca, leuando  poi  quella  con  la  p un 
ta  del  cortello, fonerai  nel  mede  fimo  piatto, leuate  che  faranno  le  due  cofie,  tu 
fonerai  cura  d  quante  parti  ne  deui  fare,& per  e  fi  ere  il  petto  dell’oca  molto 
grofio, ne  potrai  fare  molte  parti;tu  volterai  adunque  l’una  delle  due  parti  del 
petto  verfo  la  tua  mano  diritta, facendo  piegare  la  forcina  foprail  tondo  che 
tu  deui  hauere  fotto  la  mano,& col  taglio  del  cortello  gentilmente  tu  ne  trin¬ 
ciar  ai  il  petto  infette  fiottili, onero  lo  trinciar  ai  minuto, come  à  te  piacerà  ;  & 
fe  vorrai  accompagnare  con  effo  alcuna  parte  dell’ofia,tu  uoltarai  la  mano  & 
la  forcina  infieme,leuandonel’cfia  dall’ale,  ò  la  forcella  delpetto ,  ouero  le  due 
parti  de!  groppone ,  ponendole  con  gratin  con  la  punta  del  cortello  doue  farà 
dibifogno ,  &  queflo  farà  algiuditio  del  fufficienteTrinciantc  di  farne  tante 
parti  quanto  à  lui  piacerà,  cominciando,  & finendo  doue  più  li  tornerà  commo 
do;&  quefto  baflcrà  quanto  al  trinciare  l’oca  fai  natica,  (ài  domeHica.Hauen- 
do  io  ragionato  a  baHanga  come  fe  imbroccai  come  fi  diuidono  ogni  forte  di 
vccclli  grojf,  che  fi  costumano  di  portare  intieri  alla  tauola  de  gran  Signorile 
Hard  bora  che  tu  fiappia  come  fe  imbroccano, &  come  fi  fmembrano  tutti  live 
celiache  vanno  trinciati  fepra  la  forcina,  &  non  diui fi-,  (fi  prima  cominciare- 
mo  dal pauoncino  ò  gallo  d’ India giouane,& pollaftri piccioli . 

Come  lì  trincia  un  pauoncino  ò  ^allo  d’india  giouani  polla- 

ftrelli .  CapT  XVIII. 

<  * 

IL  pauoncino  giouane  è  vcello  ecc  dienti ffvmo,& afiai  migliore  del  pauone 
vecchio, & fi  cofiumano  molto  alla  tauola  de  gran  / ignori ,  &  queHi  fi  dan 
no  quafi  fempre  integri,  cioè  fmembrati  &  non  ditti  fi  polendolo  dunquetrin- 
ciare, tu  pigliami  la  forcina  meggana,(fi  il  cortello  meggano, ponendoti  cotls 
la  perfona  al  tuo  fegno,tu  imbroccherai  con  buona  gratta  il  pauoncino  nelle  re 
ni  leuandolo  in  alto,aiutadolo  con  la  punta  del  cortello  per  dami  più  gratinai , 
&  prima  voltami  li  piedi  difetto, & il  collo  di fopra,e  piegando  vnpoco  lapu 
ta  della  forcina  uerfo  la  tua  mano  diritta  darai  il fuo  taglio  ordinario  alla  co 
giuntura  della  ccfia,&  fopracoJfa,ma  contai  deHregga,  che  tagliandola  non 
la  fpicchi,fpingendo  poi  lapunta  della  forcina  vn  poco  innanti, darai  li  dui  ta 
gli  alla  medefima  cofia,auertendo  di  non  affondare  tanto  il  cortello  che  ne  feic 
eh  i  la  coffa  dal  luogo  fuo -,r  mollando  poi  il  pauoncino  con  li  piedi  difòpra3acco 
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modantoti  bene  con  grafia  lecitilo  di  modo  che  con  facilita  li  pcjjì  dare  l’aU 
tre  tre  tagli  alla  co  fi  a  manca  incordandoti  pur  di  fa  e  in  modo  che  non  fi  J fic¬ 
chila  coffa  voltando  poi  il  pau  ornino  con  il  collo  difopra ,  darai  il  fnc  taglio  al 
U  congiuntura  delle  punte  dell' alle  da  tutte  le  due  band  evenendo  ben  ferma  la 
forcina, fingendo  il  concilo  innanzi  col  taglio  darai  alla  forcella  del  petto, ri 
uoltando  poi  presìo  il  groppone  di  (opra,  darai  li  dui  tagli  alle  congiunture  del , 
groppone,  riuoltando  quello  difètto,  fpingendo  la  mano  della  forcina  mangi  : 
darai  li  dui  tagli  alle  palette  dalle  fp alle  l’vna  dalla  banda  diritta,  &  l’akreu* 
dalla  banda  manca  del  collo, finendo  entrare  la  punta  del  cartello  dinari  fi  fot 
to  il  collo, alando  il  cartello  in  alto, e  tirando  la  forcina  da  bafio,ne  difimbroc 
cherai  il  paltoncino, facendo  che  ti  rejìi  J opra  la  punta  del  cartello,  co  fi  firncm- 
hrato,& non  diuifofilquale panerai  con gratia  Jopra  il  tondo  del  tuo  fi gnor  e 
buttandoui  il  fuo  fiale  ;  &  co fi  farai  di  mano  in  mano  ogni  volta  che  vorrai 
fmembrare  il  pauoncino,C$  occorrendoti  anco, ò  pernectjfitào  per  capriccio 
di  cominciare, o  finire  in  altra  parte, lo  potrai  fare, pur  che  nonmanchi  di  dar 
li  tutti  li  colpi  che  ho  detto  alle  congiunture ,&  ogni  cofa  con  grada  ,  nellav, 
quale  confile  in  buona  parte  la  JuJficìenga  d’vn  buon  Trinciante ,  Cd  quello 
balli  perhauer  ragionato  del  paltoncino  Cd  gallo  d’ India  giouani . 

Come  fi  imbrocca  &  come  fi  trincia  la  ftarnru  . 

Cap.  XIX. 

LA  Jìarna  è  votilo  f alu  ad  co  molto  buono, &  maffwie  quando  è  gioitane, 
frolla, & bene  acconcia,Cd  molto  fi  cojìuma  ne  gran  cornuti,  Cd  per  l’or¬ 
dinario  fi  fuol  dare  intiera, cioè  Jmembrata  Cd  non  diuija  ;  Volendola  dunque 
trinciare, tu  pigliar  ai  la  forcina  meggana,&  il  concilo  fintile, (lande  coniai 
perfona  al  tuo  Jegno,tu  panerai  la  punta  del  col  tello  fiotto  il  cello  de  lla  Jìarna , 
onero  dalla  banda  di  dietro  fiotto  il  codirone,che  in  vno  di  questi  dui  luoghi  fi 
coHuma  di  fare, voltando  gentilmente  con  il  petto  difotto  la  imbracherai  nel¬ 
le  reni,  Cd, Jengaì euare  il  concilo  di  eJJ'a  la  leuaraiin  alto  voltando  li  piedi 
di  fopra,fhcendoli  piegare  vri  poco  verjo  la  banda  manca,&  col  taglio  del  cor 
tello  volto  verjo  la  tua  mano  manca  darai  il  fuo  taglio  alla  congiuntura  dell ’ 
alamanca, fpingendo  poi  la  fi  ama  innari  fi  con  iltagho  del  cartello  d  rileg¬ 
ga  lama, dar  ai  il  fio  taglio  al  trauerfo  del  petto  alla  congiuntura  della  forcel 
la, non  entrando  molto  dentro  tirando  il  taglio  del  cartello  verjo  te ,  e  fpingen¬ 
do  vnpoco  la  /lama  innanfi  darai  il  fuo  taglio  alla  congiuntura  dell’ala  dirit 
ta, tenendo  ben  ferma  la  mano  tu  darai  dui  tagli  ordinai  ii  alla  coffa  diritta, ri¬ 
uoltando  con  prevegga  la Jìarna  con  li  piedi  difopra ,  darai  li  altri  dui  tagli 
alla  congiuntura  della  cofia  manca,accdmodanolofempre  Limano  della  for 
cina  co  ciucila  del  cortello, fpingendo  poi  la Jìarna  innafi  che  il  groppone  guar- 
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di  uerfo  di  te, dar  ai  li  due  tagli  l'uno  dalla  banda  manca,  l’altro  dalla  banda  di 
ritta,  affondando  bene  il  taglio  del  cartello, ma  no  però  tanto  che  tu  ficchi  l’u- 
na  ne  l'altra  dal  groppone,  uoltando  poifubito  la  fama  con  il  collo  difopra , 
fingendo  la  mano  della  forcina  innanti  darai  con  grati  a  li  dui  tagli  alle  due 
pallette  delle  falle  l'uno  dalla  banda  maca,&  l'altro  dalla  banda  diritta  del 
collo, volt  andò  poi  la  forcina  con  la  fama, tu  penerai  la  punta  del  cartello  fot-* 
to  il  collo  dinanzi, onero  dalla  banda  di  drieto  j otto  il  codisene ,  algando  cotta 
grafia  il  cortello  ali' insù, tir  andò  la  forcina  da  baffo  ,  la  ftarna  ti  rejiarafopra 
la  punta  del  costello, & con  grafia  la  ponerai  nel  tondo  del  tuo  (ignoro,  e  but¬ 
tandoci  con  la  punta  del  cortello  il file,  lo  farai  dare  al  tuo  fignore,o  glie  lo  da 
rai  tu  mede  firn  o,  &  in  quefìo  modo  farai  di  mano  in  mano,  fecondo  che  ti  farà 
bifogno;Et  quejìo  ti  b  asiaca  in  hauerti  mostro  come  fi  trincia  la  fama  [opra, 
lafmembrasa,& non  diuifru>. 

Come  fi  trinciano  l’anitre  fàluatichc  &  domeftiche^. 

Cap.  XX. 

DEÌle  anatre  ve  ne  fono  delle  fanatiche  &  delle  domeniche, et  rare  vol¬ 
te  fe  ne  mangiano  alle  fattole  di  gran  Signori ,  &  fepurfe  ne  mangiano, 
faranno  delle  domeniche, ma  picciole  &giouani  di  due  mefi, cotte  nello  fpiedo 
che  di  quefìa  fortc,&  cotte  in  quefìo  modo  fono  bonijfimc.  V olendole  dunque 
trinciar  e, tu  piglierai  la  forcina  meggana,& il  cortello  fintile, & la  imbrocca - 
rai  nelle  reni, Iettandola  in  aria  con  gratta, uoltando  li  piedi  difetto  darai  il  fuo 
colpo  alla  congiuntura  della  co  fa f opra  coffa,  laquale  fi  taglia  facilmente 
co  fi  come  farà  ancora  ogn' altra  parte  di  quella  per  ejfere  giouane,& tenera  di 
off  &  dittatile idado-  poi  con  profeta  li  dui  tagli  alla  co  fa,  l’uno  detro  l'altro 
di  fuori,  fenga  (ficcare  cofa  alcuna,/ inoliando  poi  fubito  l'anitra  con  li  piedi  di 
[opra,  Accomodando  l'ima  &  l’altra  mano  di  forte  che  co  facilità  tu  pojf  dare 
l’ altri  tre  tagli  alla  cofa  manca,  fenga  [piccar  niente;  tu  volterai  dipoi  la  puta 
della forcina  uerfo  lama  mano  diritta ,  facendo  che  li  piedi  refiino  difetto,  & 
con  la  punta  del  concilo  darai  il  primo  taglio  alla  congiuntura  deli  ala  diritta 
fraga  muouerela  mano  della  forcina, tu  Jpingerai  il  cartello  piu  melangi ,  dan 
do  l’altro  taglio  alla  congiuntura  dell'ala  manca,  tirando  il  taglio  del  cortello 
uerfo  te,  entrando  con  efo  taglierai  la  forcella  del  petto ;r  imitando  poi  con  pre 
ftegga  il  groppone  difopra,  darai  h  due  tagli  ordinari^  al  groppone,  dhìggado 
il  petto  dell'anitra  difopra, uoltando  uerfo  la  tua  mano  diritta  i1  colio,  ouero  il 
groppone, ponendo  la  punta  del  costello  da  qual  banda  ti piacerà,  ai  gancio  la 
mano  del  cortello  in  alto,tirando  la  forcina  da  bufo,  l'anitra  ti  reflard  nt  Ila. j 
punta  del  cortello  fmembrata  &  non  duùfa;laquale  p  onerai  con  grafia  nel  to 
do  d  el  tuo  fgnore,&ui  metterai  il  fate. Et  queflo  baftiper  i  anitra . 
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Come  fi  trincia  la  cotormce.  Cap.  XXI. 

LA  cotornice  è  'uccello  [abiatico  &  cól  becho  r  offa  .ma  fi  può  dire  dome  fi 
co  domeflicandof  facilmente,  è  alquanto  piu  gufo  della  fiarna,& qua 
do  è  frollo, & bene  acconcio, è  tanto  buono  quanto  la  Harna,è  meglio  e  de  ma 
gior  notrimento  &  per  cfierli  co  fi  frenile, potrei  quaf  fare  di  ragionarne ,  pur 
non  refaro  di  dirti, che  uolend  ola  trinciare, tu  pigliar  ai  la  forcina  &  il  cortello 
melano, et  co  grana  lo  imbroccar  ai  nelle  renileuadola  in  alto, dado  li  furi  coi 
pi  di  cortello  alle  due  cofie,& il  fimile  farai  ale  cogiunture  delle  ale,  entrando 
con  il  taglio  in  un  mede  fimo  tempo  alla  forcella  del  petto,  piegado  un  poco  il 
petto  verfo  la  tua  mano  diritta  darai  per  il  lungo  di  quello  dui  tagli  da  ogni 
banda  del  petto  per  il  lungo, per  effere  quello  grofìo  di  polpa  ;  dapoi  voltando 
il  groppone  difopra,  darai  dui  tagli  alla  congiuntura  del  groppone,cah  andò  be 
ne  iltxglio  del  cortello  all' ingiù, tanto  che  tu  f enti  che  quelle  fano  tagliate, & 
[picche  di  netto, ponendo  poi  la  punta  del  cortello  dalla  banda  dinanzi  [otto  il 
collo  facendolo  entrare  fino  al  meggo,  aliando  quello  in  alto  tirando  la  forci¬ 
na  dabafo  difimbrocherai  la  cotornicefaquale  panerai  [opra  il  tondo,  e  butte 
doni  con  gratin  il  [ale, lo  feruirai  doue  farà  bifogno;  Et  intorno  à  queflo  noru> 
mi  occorre  fare  più  ragionamento . 

Come  fi  trincia  il  pollafiro.  Cap.  XXII. 

IL  pollafiro  è  uccello  domeflico,&  f  mangia  cotto  in  diuerft  modi;  Volen¬ 
dolo  dunque  trinciar  e, tu pigliar  ai  la forcina  meggana,& il  cortello  fmile , 
flando  fempre  con  la  perfona  al  tuo  fógno, & panerai  la  punta  del  cortello  di¬ 
nanzi  o  di  dietro  fi  come  à  te  piacerà,  riuoltando  quello  con  il  groppone  difo¬ 
pra, lo  imbroccherai  nelle  reni  al  folito,& congratia  lo  leuarai  in  alto . 

<JMa  prima  che  noi  andiamo  più  innanzi, io  uoglio  che  tu  f  àppi ,  che  ne  al 
pollafiro, ne  alla  pollanca, ne  meno  al  cappone  no  fi  leuano  le  punte  dell' ale,  & 
che  effendo  il  poliafro  con  tutte  le  fue  membra,  &  uolendolo  trinciare  dando 
li  tutti  li  tagli  ordinarij, farà  bifogno  che  tu  li  dia  quindici  colpi ,  come  tu  in¬ 
tenderai.  Darai  adunque  il  primo  taglio  alla  congiuntura  della  coffa,  &  f  opra 
coffa  diritta ,  con  li  altri  dui  alla  medefma  co  fa  à  cato  il  groppone,  &  altri  tre 
tagli  darai  alla  colia  manca;volt  andò  poi  li  piedi  f opra  con  il  petto  infuorru , 
darai  dui  tagli  al  groppone, l’vno  dalla  banda  diritta ,  &  l’altro  dalla  bandai 
manca,e  riuoltando  con  prefeggail  collo  difopra  darai  dui  tagli  alla  puntai 
dell’ ala,  &  altri  dui  ne  darai  alla  congiuntura  dell’ale ,  cioè  due  tagli  per  cia- 
feuna  ala, tenendo  ferma  la  mano  della  forcina  col  pollafiro  uolto  colpetto  iru 
fuori, altri  dui  tagli  darai  alle  pallette  delle fpallefi una  dalla  banda  manca, & 
l’altro  dalla  banda  diritta  del  collo;paf  andò  poi  il  taglio  del  cortello  innan¬ 
te 
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ti,  darai  il  fuo  taglio  alla  forcella  del  petto  ,  che  in  tutto  faranno  quindic1 
colpi  ponendo  poi  la  punta  del  concilo  fotto  il  collo ,  lo  leuarai  &  pollerai  nel 
tondo  che  h  aurai fotto  la  mano, &  colfolito fatelo feruir ai  doue farà  bifogno; 
etfe  ad  ogni  forte  di  vccelli  della  qualità  del  polla/ho  darai  li  colpi Judetti,non 
farà  fe  non  bene;& di  queHo  bajli. 

Come  fi  trincia  il  piccione^.  Cap.  XXII. 

DE  piccioni  ve  ne  fono  di  domeHici,& faluatichi,&  l’vno&  l’altra  è  bo 
niffvno  cotto  in  diuerfi  modi,& perche  fono  de  una  mcdefima  fede, ra¬ 
gionerò  foto  del  domejlico;  Egli  fi  taglia  in  due  modi  fimo  il  tagliarlo  in  quat¬ 
tro  parti, l’altro  il  darlo  trinciato  fopra  la  forcina  cofifenga  diuiderlo  ;  no¬ 

talo  dunque  trinciar  e, tu  piglierai  la  forcina,^  il  cartello  melano,  &  lo  im¬ 
broccherai  nelle  reni ,  leuandolo  poi  m  alto  vi  dar  ai  dm  colpi  di  concilo  alias 
coffa  diritta ,  accomodandoti  bene  il  piccione  al  taglio  del  coltello ,  tu  darai  li 
altri  dui  tagli  alla  cofìa  manca, ma  in  modo  che  tu  non  la  ficchi ,  laf dando  Ha 
re  di  dare  il  taglio  alla  congiuntura  dell  e  cofie,  &  fopracofie;  (fingerai  dipoi  il 
piccione  innanzi, uolt  andò  li  piedi  di  fopra, darai  un  taglio  falò  al  groppone  col 
taglio  del  cortello  all' ingiù  ^imitando  poi  di  nuouo  li  piedi  di  fotto,  voltando 
il  piccione  in  fuori  col  petto, li  darai  li  due  tagli  alle  congiunture  dell'ale, ;  fin¬ 
gendo  poi  la  mano  diritta  imagi  darai  Ufo  taglio  alla  fondiate  bene  poticjìi 
far  dimeno, bijogna  poi  che  il  piccione  habbia  un  taglio  altrauerfo  della  fchie- 
na  a  canto  li  brachi  della  forcma,comefe  tu  uolejjì  diuidere  in  due  parti  ;  mas 
queflo  taglio  lo  potrai  dare  in  due  modi, l'uno farà  il  uoltarelaputa  della  f or  ci 
na  da  bafio,& pofìare  il  piccione  fopra  il  tondo  ponendo  il  taglio  del  cortello  fo 
pra  il  trauerfo  del  piccione,  à  canto  li  branchi  della  forcina, dar  ai  quel  taglio  fa 
cilmete  cacciando  la  punta  del  cortello  dinangi  fotto  il  collo, tirando  la  forcina 
ali’ insù  deftmbroccberai  il  piccione ,  riluttandolo  con  il  mede  fimo  co  tdlo  con 
il  petto  di  fopra,  lo  la/sarai  nel  mede  fimo  tddo;  L'altro  modo  di  darli  quel  taglio 
al  trauerfo  delle  reni, farà  tenedo  la  forcina  leuata  in  alto  con  il  piccione 
guardi  uerjo  la  tua  mano  diritta,  ponerai  la  punta  del  cortello  a  caio  li  brachi 
"della  forcina  dalla  banda  di  fopra  facedolo  bene  entrar  dentro,  tenendo  benfer 
ma  laforcina,calcando  il  taglio  del  cortello  all'ingiu,tu  taglierai  il  piccione  al 
trauerfo, leuadolo  poi  della  forcina  co  la  punta  del  cortello  lo  ponerai  fopra  il 
tondo, fopra  l'orlo  del  quale  pollerai  il  fuo  file, &  lo  darai  innangi  attuo  fi gno 
re. Et  quefto  ti  bajlerà  in  hauerti  moHro  come  fi  trincia  il  piccione  fopra  la  j  or 
dna  ,  h  attendo  fanpreauer  tenga  di  fare  ogni  coja  con  grafia ,  &  diefftr 
polito  Cf  preHo. 
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Cornei]  trincia  la  beccaccia.  Cap.  XXII!  Jf. 


beteaccia  è  uccello  de  acqua  di  pantanosa  molto  Inoro  coccndola 
arrosto  ;ma  perche  quefio  uccllo  ha  le  gambe  longhe,£3 il  co  Uo, et  il  bec¬ 
co  fmìli,  li  cuochi  quando  le  acconciano  le  riuoltano  le  gambe ,  &  il  becco  lo 
cacciano  in  Furia, &  l’altra  cofia, di forte  che  quando  fon  poi  cotte  fono  alqtta- 
to  difficili  al  [memorarli  ;Tur  uolendole  trinciare, tu  piglierai  la  forcina  (3  il 
■cor t elio  meggano ,  &  con  la  punta  del  cortello  uoltarai  la  beccaccia  colpetto 
da  baffo,  £3  con  la  forcina  la  imbroccar  ai  nelle  reni  leuandola  in  alto,  uolterai 
la  forcina  di  forte, che  la  parte  doue  farà  po/la  la  tefìa  uenghi  difopra,  tenen¬ 
do  bene  ferma  la  forcina, tu  caccierai  la  punta  del  cortello  nell’uno  di  luoghi 
■aliando  il  cortello  in  su, ne  Iettar  ai  la  tefla  infeme  col  pecco, girando  poi  lau 
mano  del  cortello  la  leuarai  infieme  con  il  collo, &  la  farai  cade )  e  nel  piatto  ; 
dapoi  tu  uolterai  li  piedi  difotto,£3 darai  li  dui  tagli  alla  cofia  diritta, riuolta- 
do  fubito  il  piede  manco  uerfo  te,  darai  li  altri  dui  tagli  alla  coffa  fetida  fpicca 
re  ne  l’ima  ne  l’altra ;  [fingendo  poi  la  beccaccia  col  petto  innangt  darai  li  due 
tagli  ad  ambedue  le  congiunture  dell’ale  dandole  ancora  il fto  taglio  al  trauer 
fo  dinanzi  alla  forcella  del  petto,  Mollandola  poi  con  il  petto  nel  miglior  modo 
che  a  te  parar  diacciando  la  punta  del  cartello  fotto  il  collo  dalla  banda  di¬ 
nanzi  aliando  in  su ,  £3  tirando  la  forcina  da  bafio,tu  tetterai  la  beccaccia _s 
della  forcina ,  £3  con  la  punta  del  cortello  la  ponerai  nel  tondo  pigliando  poi 
eon  la  punta  del  cortello  il  fole  aliando  un  poco  la  mano  co  gratta  lo  gittarai 
fu  l’orlo  del  detto  tondo, ilqualc farai  [ bruire  doue  farà  dibifogno,£3 coft  anda 
vai  feguitando  di  mano  in  mano;  Et  quefio  ti  dette  bajìare  in  bauerti  moflro 
come  fi  trincia  la  beccaccia  [opra  la  forcina^. 

Come  fi  trincia  la  tortora.».  Cap.  XXV. 

Lo/  tortora  è  uccello  dome  sii  co, (3  quaft  ftmìle  al  piccione, ma  non  è  td 
to  gradala  ftta  carne  e  bonijfima  quando  e  gioitane;  V oledola  trinciare , 
tu  piglierai  la  forcina  meggana  £3  il  cortello  ftmile ,  &  imbroccandola  nelle 
reni  la  leuarai  in  alto,  aiutandoti  coti  la  punta  del  cortello,  uolterai  li  piedi  di 
fotto  &  il  collo  difopra, £3  darai  li  fuoi  due  tagli  alle  congiunture  della  cofia 
diritta, & di  poi  riuolterai  la  tortora, & darai  li  altri  dui  tagli  alla  coffa  man 
ca,uoltando  con  prefìegga  li  piedi  di  fotto  [fùngendo  la  forcina  innanzi  darai  li 
due  tagli  alle  congiuntur  e  di  tutte  due  le  ale ,  paffando  col  taglio  del  cortello 
innanti  fino  a  megga  lama,tirado  uerfo  te  darai  il  taglio  alla  forcella  dclpet 
to  auertendo  fempre  di  non  affondare  tanto  la  mano,  che  tu  [picchi  cofa  al- 
cuna;riuo!tando  poi  li  piedi  difopra  darai  un  taglio  folo  che  b  after  à  dallo  ban 

das 


DI  V  1  C  E  JfZ  0  C  E  F  I  0.  22 

da  manca  del  groppone ;algando  poi  la  tortorcÀn  alto, con  il  petto  volto  in  sù, 
ponendo  la  punta  del  cor  fello  [opra  le  reni, tanto  che  baili  calcando  il  concilo 
all' inguine  tenendo  ben  ferma  la  forcina, taglierai  la  tortora  nel  meggo ,  mcu> 
non  però  tanto  chevadi  in  dui  pegggifeuando  poi  il  cortello  ponerai  la  puntai 
dinari  J otto  il  collo,ouero  di  dietro  fotto  il  codinone, che  l'uno,  (3  l'altro  modo 
farà  beniffimofeuando  il  corte  Ilo  all' insù, e  tirando  la  forcina  da  bafìo ,  lena 
rai  la  tortora  della  forcina  ,&  con  la  punta  del  cortello  la  ponerai  nel  todo  che 
bauerai  fotto  la  mano,egittandoui  con  gratin  il  fate  lo  feruirai  al  tuofgnore, 
ò  doue  farà  bi fogno;  Quefto  bajli  quanto  alla  tortora ,  delinquale poteua  Infoia 
re  di  ragionare, hauendo  io  parlato  à  baHanga  del  piccione ,  che  è  (  come  ho 
detto)  quafi  fimile  a  lei, ma  non  mi  fono  curato  di  durare  quella  fatica  di  più 
per  non  fare  qucfto  torto  alla  bontà  della  fua  camera . 

Come  fi  trinciala  quaglia.  Cap.  XXVI. 

L, Squaglia  è  v cello  faluatico ,  &  la  fua  carne  è  molto  bona  quando  è 
graffi ,& mangiata  al  fio  tempo, volendola  trinciare  tu  pigliami  lafor 
cina  picciola  3  il  cortello  picciolo, & ponerai  lapunta  del  cortello  dinari  fotto 
il  collo,  &  la  uolterai  con  il  petto  difetto, imbroccandola  con  la  forcina  nelle  re 
ni  leuandola  in  alto  con  gratin, & voltando  li  piedi  difotto ,  dando  li  fuoi  dui 
tagli  alla  ceffi  diritta,  riuoltando  poi  li  piedi  difopra,  dando  l’ altri  dui  tagli  al 
la  co  fa  manca, <3  di  mono  voltami  li  piedi  difotto  spingendo  la  -quaglia  coild 
il  petto  innanzi  darai  li  dui  tagli  alle  congiunture  deli’ ale, (fingendo  il  condi¬ 
lo  innanzi, darai  il  taglio  al  trauerfo  della  forcella  del  petto,  ponendo  la  punta 
del  cortello  dalla  banda  dinanzi  fotto  il  collo, (3  con  quello  leuarai  la  quaglia 
della  forcina  ;  laquale  co  fi  fmembrta,<&  non  diuifa ,  ponerai  nel  tondo  che  tu 
bauerai  (otto  la  mano  per  tale  effetto ,  (3 gittandoui  il  folito  J ale ,  lo  porgerai 
con  grada  al  tuo  fignore  onero  come  ho  detto  altre  volteggile  }o  fimi  dare ,  (3 
fe  non  al  tuo  fignore  doue  ne  farà  bijogno;  Et  qucfto  baftiper  conto  della  qua 
glhls . 

Come  fi  trincia  il  tordo  .  Cap.  XXVII. 

ì  L  tordo  è  vcello  faluatico ,  picciolo  come  la  quaglia ,  (3  è  molto  buono  , 
J[  maffime  quando  è  mangiato  ftefeo;  volendolo  trinciare  tu  pigi  tarai  lafor 
cina  picciola  e  cortello  finale,  (3  lo  imbroccami  nelle  reni  al  nodo  folito, alga 
dolo  in  aria  con  grafia,  ftando  ben  difpofto  con  la  per  fona, gir  andò  la  forcina, 
accomodandolo  al  taglio  del  cortello;  3  li  dami  li  tagli  alle  due  cefo  ,fcnggu> 
leuare  l'ima  ne  l' altra, girando  di  nuouo  la  forcina  dami  con  gratta  li  due  ta¬ 
gli  alle  congiunture  delle  due  ale, voltando  vnpoco  il  petto  del  tordo  verfo  la 

tua. 


IL  T  If  I  Ty;  C  I  %T  E 
tuamano  diritta, fpingendo  il  coltello  innanzi  darai  il  taglio  alla  forcella  del 
petto  fpingendo  la  forcina  innanzi, volt  andò  il  tordo  per  fianco ,  con  la  punta 
del  cartello  darai  un  taglio  a  trauerfo  del  tondo  a  canto  li  branchi  della  forci¬ 
na  dal  meggtp  indietro  voltando  la  tefla  del  tondo  verfo  la  tua  mano  diritta , 
ponerai  la  punta  del  coltello  fiotto  il  collo, aliando  la  mano  diritta  in  alto  tira 
do  la  forcina  da  bafio  de  [imbroccherai  il 'tordo  filquale  ponerai  con  grafia  nel 
tondo ,gittandoui  il fuo  fiale quefio  darai  al  tuo  [gnor  e, è  doueti piacerà  jEt 
quefto  badar  à  per  hauer  ragionato  del  tordo . 

Come  fi  trincia  la  lodola, ò  altri  uccelli  piccioli . 

Cap.  XXVIII. 

LiA  lodola  è  vccello  picciolo,  qual  mai  non  cofiumano  di  trinciare  li  trin¬ 
cianti, ma  darle  co  fi  integre, che  chi  vuole  mangiare ,  fe  le  trinci  da  fe, 
&  parimente  li  altri  vccelli  filmili ;ma  pur  uolendo  trinciare  almeno  la  lodola , 
tu  pigliar  ai  la  forcina  &  il  coltello  pie  dolo, & fe  la  forcina  farà  troppo  lar¬ 
ga  de  branchi, tu  la  fìringerai  un  poco  cola  mano  diritta,che  alcuno  non  fe  ne 
auueggi,& dapoi  ponerai  la  punta  del  coltello  dinanzi  fiotto  il  collo, & la  voi 
tarai, & imbroccherai  nelle  reni, gir  andò  bene  la  forcina  intorno,  accommoda- 
do  l'uccello  al  taglio  del  cortelic, dar  ai  prima  li  fiuoi  tagli  alle  due  cofie,ct  dipoi 
alle  due  ale,  &  co fi  [oprala  forcina  con  la  punta  del  cortello  li  darai  il  taglio 
al  trauerfo  dalla  banda  delle  reni  a  canto  la  forcina  dal  meggo  indietro ,  come 
dijfi  chefaceffideltordo,  &  poi  con  grada  li  ponerai  la  punta  del  cortello  dina 
gì  fiotto  il  collo,eleuarai  la  lodola  della  forcina, ponendolanel  tondo  cheta  ba¬ 
tterai fotto  la  mano,& ne  potrai  trinciare  fino  a  tre  ò  quattro ,  &  gittandoui 
il fale  con  la  punta  del  cortello, lo  fìzrai  dare  doue  farà  bifogno  ;  Et  quello  do¬ 
nerà  ba  fiere  in  battere  intefo  come  fi  trincia  la  lodola ,  à  benché  bafiarcbbcLa 
à  darli fiolo  il  taglio  alla  congiuntura  ddl' ale, (3  il  taglio  à  trauer  fo, perche  pa 
re  à  chi  la  mangia  molto  meglio  à  trinciarla  da  Je  medefiimo, pur  farà  aliarbi 
trio  del  Trinciante. Io  non  re  fi  arò  di  dirti  come  vi  fono  ancora  di  molte  altre 
forti  d’ vccelli  co  fi  di  terra  come  di  acqua, grandi  &  piccioli,  delti  quali  non  ito 
glio  ragionare, perche  farebbe  fono-  ch'io,  battendo  ragionato  à  bafianga  dclpa 
none, del  fa f ano,  d dia  fiarna,& altri  vcccU:;di  forte  che  quando  il  Trinciante 
farà  giorno  allapcrfettione  di  queff effercitio  fapra  trinciare  ogni  forte  di  vccel 
li  che  li  far  anno  posìi  innangi;  P\tda  bora  che  noi  ragioniamo  come  fe  imbroc 
ca,&  come  fi trincia  tutta  la  forte  di  carne  de  animali  di  quattro  piedi  cofigra 
di  come  piccioli, Cfi  co  fi  cominciaremo  dalla  carne  di  bone  onero  di  vaccina. ^ 


Come 
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Come  fc  imbrocca  &  come  fi  trincia  vn  pezzo  di  carno 
di  vaccina.  Cap.  XXII. 

Parerà  forfè  ad  ogni  uno  co  fa  Tirana ,  che  de  tutte  le  forti  de  carni  io  cernito 
ci  prima  della  vaccina, laqual  carne  fi  fuole  piu  tojìo  mangiare  tra  conta¬ 
dini  che  tra  Signori  ;  ma  fe  farà  giouane ,  grafìa ,  fi  ella, & in  buon  ta¬ 
glio,  (3  ben  trinciata,  farà  eccellentiJJima,C3  perciò  il  Trinciarne  deue  con  o- 
gni  diligenza  sformar  fi  di  faper  trinciar  bene  un  peggo  di  carne  di  uaccineu  ; 
perche  fe  fapra  trinciare  bene  un  peggio  di  quella  carne ,  [apra  ancora  trin¬ 
ciare  bene  molte  altre  forti  di  carne,  auertendo  che  il  peggo  della  carne  non  de 
uc  e  fiere  manco  di  fei  libre ,  ma  fia  della  cofla  accompagnata  con  graffo;  Vo¬ 
lendo  dunque  trinciare  la  carne  di  uaccina,  pigliar  ai  la forcina grande,  C3  il 
cortcllo  grande,  tenendo  l’uno  &  l’altro  nelle  mani  come  ti  difìi  chefaceffì ,  ti¬ 
randoti  il  piatto  della  carne  a  canto  di  te  dalla  tua  banda  manca ,  ponendoti 
poi  con  li  piedi  pari, & giuflo  con  laperfona,  uoltaraicon  la  forcina,  &  conia 
punta  del  cort  elio  la  carne  in  parte  che  tuia  pofìfì  imbroccare  ,  auertendoti 
che  fe  la  carne  non  farà  trinciata  per  il  fuo  uerfo  non  ualerebbe  nulla ,  però  bi- 
fogna  che  tn  auuertifchi  de  imbroccare  in  parte  che  quando  l'haucrai  leuata 
in  alto, venga  a  cadere  nel  tondo  trinciata  per  il  trauerfo ,  &  non  perii  diritto 
filo  della  carne. 

Tu  pofarai  adunque  la  cofla  del  cortello  fopra  il peggo  della  carne  per  te¬ 
nerla  piu  ferma  neipiatto  ad  imbroccarla ,  auertendo  di  ponete  la  punta  del¬ 
la  forcina  in  luogo, che  il  peggo  della  carne  fi  a  imbroccato  giuHo,che  non  pen 
da  da  nifluna  banda, & cacciare  ancora  la  forcina  tanto  entro  che  prima  che 
tu  la  lieui,fenti  che  flia  ben  ferma  &giuHa,  acciochetu  nonhabbipoi  di  no¬ 
no  à  imbroccare  ;  Imbroccato  che  hauerai  nel  modo  detto  ,  tu  leuarai  il  peg¬ 
go  della  carne  il  alto  uoltando  uerfo  la  tua  mano  diritta  quella  parte  che  trin¬ 
ciandola  conof  ci  fia  trinciata  per  il  uerfo  fuo ,  &  queflo  nonpoflo  moflrartelo 
fe  non  in  fatti  ;  (3  da  quella  banda  che  tu  uorrai  cominciare ,  con  il  taglio  del 
cortello  ne  leuarai  quella  parte  difopra,cioè  la  fuperfitie  della  carne  ,  facen¬ 
do  in  efia  una  j pianata  come  farebbe  la  palma  della  mano,& dipoi  con  il  tei 
glio  del  cortello  darai  molti  colpi  per  il  dritto  (3  pel  trauerfo  dilla  detta  carne , 
tanto  apprejfo  che  l’uno  tocchi  quafl  ?  altro, ma  con  molta  prefigga  auerten¬ 
do  di  non  ti  maneggiare  con  la  tefla,  ne  conia perfona  ;  dato  che  tu  li  hauerai 
lifìuoi  colpi  à  baflanga  tu  uolterai  il  taglio  del  corti  Ilo  uerfo  te  entrando  gen 
tilmente  nella  carne ,  tirando  uerfo  te  all* ingiù  ne  farai  cadere  la  carne  trin¬ 
ciata  nel  meggo  del  tondo ,  che  tu  hauerai  fotto  la  mano;  ma  aucrt  fci  tenere 
piegata  la  mano  della  forcina  un  poco  uerfo  la  tua  mano  diritta, accioche  lcu> 
carne  trinciata  non  ti  uenghi  a  cadere  fopra  le  mani  ;  quando  poi  tu  hauer  ai 

coperto 
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coperto  tuttofa  fondo  de!  tondo  dì  carne  trinciata  minuta,  f e  ni  farà  nìentedì 
graffo  attaccato  a!  pegggo  della  carne  che  tu  batterai J otto  la  forcina ,  lo  uolta- 
r ai  uerfo  te ,(fa ne  trincerai  un  poco  minuto  ,  facendolo  cadere  nel  mede fimo 
tondo  per  eh  e  in  ver  ola  carne  dì  uac  ària  non  naie  niente ,  fe  con  la  magrcu 
trinciata  non  iti  '  unpoco  di  graffò ,(fa  fc  per  forte  al peggo  della  carne  che  trtn 
darai  non  ui  f  ffe  graffo  attaccate ,(fa che  nel  piatto  della  carne  ue  ne  faffe,  tu 
detti  poffare  la  forcina  conia  carne  nel  piatto, & pigliare  la  forcina  picciolanel 
la  mano, (fa'1  con  il  cortelfa  tag  barai  quello  ponendolo  nella  forcina  picchia,  la 
qual  fonina  cofi  con  il  graffo  imbroccherai  nel  peggio  della  carne  che  farà  nel 
la  forcina  grande  dal  canto  difopra ,  in  parte  che  quando  tu  leuarai  il  peggio 
grande  in  alto ,  che  il  graffò  ti  torni  commodo  al  taglio  del  concilo  poffo  che. tu 
hauerai  la  forcina  picchia  con  il  graffo  nel  peggo  della  carne  ,  tu  ritornar  ai 
di  nttouo  a  repigliare  la  forcina  grande  nella  mano ,  alando  la  carne  in  alio , 
&  con  grafia  trincierai  di  quel  graffo  minuto  fopra  la  carne  trinciata ,  &  quan 
do  farà  a  ha  sfanga,  conia  punta  del  cort  elio  buttarai  tifale  fopra  l'orlo  del 
tondo  appunto,  (fa  lo  darai  al  tuo  fgnore,& di  quello  modo  anderai  feguitan ~ 
do  facendo  di  quel  peggio  quanti  tondi  ti farà  bifogno. 

faon  voglio  rcflare  di  dirti  che  alcuna  uolta  per galant aria  potrei  H  adope¬ 
rare  dui  cortelli  in  vn  mede  fimo  tempo ,  ma  Jolo  quanto  tu  trinciar  ai  la  carne 
di  uaccina  minuta, onero  qualche  fagotto  di  capriolò  di  caflrato ,  (fa  altre  car¬ 
ni  gr  offe;  voglio  dunque  che  quando  tu  hauerai  il  peggio  della  carne  nella  for¬ 
cina  ,  &  che  tu  li  hauerai  leuato  qu alla  parte  di  fopra ,  &  J ‘pianatola  come  ti 
diffì,  come  la  palma  della  mano,  che  tu  pigli  dui  cortelli  uguali  di  lungbegga^ 
nella  mano  diritta,  (fa  che  li  dui  manichi  fi  tocchino  infieme ,  facendoti  toccare 
il  calcio  del  manico  nel  meggo  della  palma  della  mano  (fa  che  poi  tu  cacci 
il  dito  fango  delle  mani  tra  l'uno  (fa  l'altro  cort  elio, per  fare  /lare  le  due  lame 
diuife  l'vna  dall' altr attingendo  bene  con  la  mano  li  dui  manichi  in  fernet  , 
(fa  ancora  con  le  dita  per  tenere  li  cortelli  piu  fermi  ;  hauendo  poi  la  carnea 
nell i  forcina  leuata  in  aho, darai  di  molti  colpi  con  li  dui  tagli  per  il  diritto  , 
(fa  per  il  trauer  fa  della  carne, poi  hor  con  l'uno,  (fa  hor  con  l'altro  taglio  entra- 
rai  bora  uerfo  te, (fa  bora  in  fuori, accomodandoti  femprela  carne  al  taglio  del 
li  cortelli ,  tirando  da  baffo  ne  farai  cadere  la  carne  trinciata  minuta  nel  meg^ 
go  delti  tondi ;  ma  qiicsla  non  uoglfa  già  che  tu  lo  faccia  fe  non  quando  tu  ha¬ 
uerai  qual  che  bel  taglio  di  carne,  (fa  che  tu  hauerai  poche  genti  da  feruirc-jt, 
perche  quello  fifa  falò  come  diffì  per  gal  antaria;  Et  quefìo  ti  b  affiena  in  haue 
re  intefo  come  fi  trinciala  carne  di  uaccina  fopra  la  forcina:  à  ben  che  ancora 
lapotrejìi  trinciare  in  fette  grandi  (fa  fattili,  fecondo  il  gufo  del  tuo  fognerei, 
ma  quefìo  fi  rimette  anco  alla  fuffeienga  del  Trinciante. 


Come 
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Come  il  trincia  un  cigotto  di  caprio . 

Ca^y.  X  XX. 

Volendo  trinciar  e  vn  cigottodi  Capriola  pigli  arai  la  forcina  grande,  & 
il  cartello  grande, ponendo  a  canto  di  te  il  piatto  dalla  banda  manca,  fa, 
ccndo  che  il  piede  del  caprio  fa  volto  di  fuor  a  verfo  la  tua  mano  ma  canapai 
■tu  uolterai  la  enfia  del  cori  elio  al  trauerfo  del  rigetto, per  poterlo  tenere  piu  fer 
mo  nel  piatto  nell’  imbroccarlo ,  ria  penerai  la  punta  della  forcina  nel  mc^go 
del  cigotto  dal  canta  difopra,  &  imbroccherai  il  rigotto  gi  ufto,  che  quello  non 
penda  da  nifìmia  banda, facendo  entrare  bene  la  forcina  tanto  entro  che  tu  fen 
ti  che  quello  ftia  ben  giu  fio  &  fermo, dipoi  Piando  con  la  per  fon  a  al  tuo  luogo, 
leuarai  il  cigotto  in  alto, aiutandoti  con  la  punta  del  cartello  per  dami  miglior 
gratta  di  forte  che  li  piedi  veniva  ad  cjfer  volto  difopra,uoltando  verfo  te  ql - 
la  parte  ebe  ti  parerà  migliore  ri? piu  facile  al  trinciatila,  & col  taglio  del  cor 
fello  volto  verfo  teffottilmente  ne  leuarai  la  fitperfirie  del  rosììto  infette  fotti 
li,  &  con  la  punta  del  cortello  ad  vria  ad  vnaponerai  f  opra  l'orlo  del  piatto  del 
cigotto, leu ato  che  batterai  da  vna  banda  tutta  la  crofla,con  il  taglio  del  cor* 
fello  volto  verfo  te  darai  di  molti  colpi  per  il  diritto, & per  il  trauerfo, l'uno  à 
canto  l'altro  con  molta  presìcpgaf  ?nga  maneggiarti  molto  con  la  tefla,ne  co 
la  perfona,  tir  andò  poi  da  baffo, entrando  nella  carne  gentilmente  la  farai  cade 
re  nel  tondo,  che  tu  detti  battere  [otto  la  mano  Vanendone  fecondo  il  tuo  giu¬ 
dirio  trinciato  à  b  a  Pianga ,  tu  pigliar  ai  con  la  punta  del  cortello  dui  ò  tre  di 
quelle  fette  della  grafia  ch'io  ti  dijfi  che  pone (fi  J opra  l'orlo  del  piatto,^  lopo 
nerai fi opra  l'orlo  del  tondo  buttandoti i  dipoi  un  poco  di  qneì fitto  intingolo  coru> 
il  mede  fimo  piatto, e  buttandoti!  poi  il  fitto  fiale, lo  darai  al  tuo  fignore ,  &  fe  ti 
farà  dibi fogno, tu  andar  ai  fcguitando,girandofiempre  la  forcina  intorno, fecon¬ 
do  rifarà  bi fogno  per  ac  comma  darti  il  cigotto  al  taglio  del  cortello, per  poterne 
con  piu  facilità  trinciare  la  carne;  Et  queflo  ri  b  afilar  à  in  batterti  detto  cornea 
fi  trincia  il  cigotto  del  caprio  alto  dal  piatto  fi opra  la  forcina ,  diuidendolo  poi 
in  quante  parti  àte far  àbi fogno  ;ma  quello  che  io  ho  detto  del  cigotto  del  ca 
pria, ho  ancora  voluto  dire  del  cigotto  del  cafitrato  per  t [fere  quelli  de  vna lj 
m  ed  e  fimi  a  grandezza,  &  andando  imbroccati  &  trinciati  in  un  medefimo  mo 
do,p  il  che  lafìerò  di  ragionarne, hauedo  detto  a  bafilanga  di  quello  dii  caprio. 

Come  fi  trincia  il  cigotto  di  porco  làluatico1. 

Cap.  XXXI. 

IL  cigotto  del  porco  fialuatico  è  molto  buono,  quado  è  di  porco  gioitane ,  & 
frollo  y&  bene  arrostito  dal  cuocoffetl  cigotto  farà  di  rujfolato  gioitane^, 

quel- 
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quello  farà  picciolo3&  leggiero, & ancora  farà  facile  ali'  imbroccarlo  3ma  ftua 
farà  di  porco  grande;  farà  gre jfo,  grane  &  difficile  altrinciarlo  J oprala  forci¬ 
na,  &bifognarà  haucrebuompolfo  per  volerlo  tenere  leuato  in  altoy  pur  io 
mi pr e f appongo  che  quello  fta di  forte  cheta  lo p off  facilmente  imbrocca¬ 
rci  .  Volen  dolo  dunque  trinciare ,  tu  pigliar  ai  la  forcina  &  il  cort  elio  gran¬ 
de  y  ponendo  il  piatto  douefarà  dentro  il  cigotto  à  canto  di  te  dalla  tua  ban¬ 
da  manca,& fe  quello  farà  picciolo  diforte,che  tu  conofchi  di  poterlo  tenere 
leuato  in  alto ,tu  imbroccherai  dal  canto  di  fopra  giutto  nelmetpgo  y  che  noru> 
penda  da  nìffuna  banda  ,&  con  gratta  lo  leu  arai  in  altoyma  che  il  piede  venga 
difopraypoi  con  il  taglio  del  concilo  verfo  te  gentilmente  ne  leuarai  la  fuper fi¬ 
de  in  fette  fottili  da  quella  banda  che  à  te  piacerà ,  lequali  con  la  punta  del 
cortello  p onerai  nell'orlo  del  piatto,  diforte  che  leuato  via  quella  erotta  , 
la  carne  fi  veder à  bianca, &  bella, ($  quella  con  il  taglio  del  cortello  trincia 
rat  trita  minuta  come  ti  diffì  chefacejfi  la  carne  di  vaccinalo  nero  in  fette  gran 
di&  fottili  fecondo  il  gutto  del  tuo  fignor  e  facendola  cadere  co  fi  trinciata _j 
nel  tondo  che  deuihauere fiotto  la  manoyponendoui  ancora  con  effa  vnayòdue 
di  quelle  fette  della  crofta  che  tu  leuafii prima,  &  con  tutte  due  le  mani  leua¬ 
rai  il  pi  atto  fintando  nel  tondo  vnpoco  di  quel  brodose  ve  ne  farà  nel  piatto, 
buttandoci  poi  il  falecon  gratia;ma  fieli  cigotto  delporco  farà  tanto  grane  , 
che  tu  non  lo  pcjfi,  leuareytu  poneraì  la  punta  della  forcina  di  fopra  nel  cigotto , 
per  tenerlo  ben  fermo  nel  piatto, leuandene  pur  con  il  cortello  quella  fuperficie 
infette  fottili  ponendone  vna  ò  due  fopra  l'orlo  deltondo3chetu  hauerai  fotta 
la  manoydando  poi  molti  colpi  di  cortello  l'uno  à  canto  l'altro  per  diritto ,  & 
per  trauerfo girando  poi  il  taglio  del  cortello  verfo  te  entrando  nella  carnea 
gentilmente  quella  farai  venire  Jopra  il  tondo  tanto  che  ti  parrà  à  baftan^a, 
buttandoui  poi  il  file  con  la  punta  del  cort  elio  yauer  tendo  di  non  imbrattare. 
co  fa  alcuna, perche  quefia  è  belliffima  parte,  &  una  delle  piu  importanti  che 
bifogna  che  babbi  un  Trinciante  y  ilquale  fi  deue parimente  guardare  dall'af- 
fettatione;Et  quetto  farà  à  baftanga  in  hauerti  mottro  come  fi  trincia  il  cigot 
to  del  porco faluatico  grande  ò  picciolo ycome  farà  l'vno  fopra  la  forcina,  0? 
l'altro  cofipofato  nel  piatto . 

Come  fi  trincia  una  /palla  di  caftrato . 

Cap.  XXXII. 

falla  del  caftrato  fuole  e  fiere  molta  buona  quàdo  è  cattrato  gioitane 
&grafioyma  vuole  e  fiere  frolla  &  mangiata  calda.  Volendola  dunque 
trinciar e,tu  pigliami  la  forcina  grande ,  (3  il  cortello  ftmile ,  onero  il  mezza¬ 
no, tenendo  l’uno  &  l'altro  nelle  mani3cometi  mottrai,  &  volturai  la  fallout 
con  il  piede  di  fuori  dalla  tua  banda  mancai  poneraì  la  punta  della  forcina 

nelle 
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nella  punta  de  lla  (palla, che  l’vno  de  branchi  vada  dalla  banda  difopra,& l’¬ 
altro  difotto,ma  chei’ofso  refi  nel  me?go  detti  dui  branchi  della  forcina, meu 
chela  entri  bene  tutta  dentro, & giujìa  di  forte, che  la  jpalla  non  penda  danif- 
furia  banda, perche  fendo  imbroccata  male, malamente  la  potresti  muoucre;co 
me  tu  ihaurai  imbroccatala  Icuarai  in  alto  con  bona  grafia ,  facendo  cheli 
piede  fra  uolto  difopra, voltando  la  parte  dell’anca  vtrfo  te,&  con  il  taglio  del 
cortello  uolto  uerfo  te, ne  leuardi  di  quelle  fette  dijopra  Sottilmente, facendola 
cadere  nel  meg'go  del  tondo,  che  batterai  fatto  l ,  mano ;  entrandoci  con  il  cor 
tetto  più  dentro  doue  tu  trouerai  la  grafezóga  dell’anca  ,  ■&  quitta  tagliar  ai 
minuta  facendola  cadere  nel  tondo,  ilquale  quado  vedrai  di  hauer  impito  d 
bxslanga,tu  li  buttar  ai  il  fale,<&  lo  darai  al  tuo  signore,  &  co  fi  andar  ai  Se¬ 
guitando  dimano  in  mano, trinci  andò  quella  carne  cheti  farà  hi  fogno, accom 
modandofempre  la  ditta  jpalla  al  taglio  del  cortello  Ma  perche  io  ti  d/jfi  quan 
do  ragionai  del  pauone, he  un  Trinciate  per fu  fidente  che  fia  potrà  feruira 
malameteà  più  difei  ffone,io  non  intendo  meno, che  di  quefia  tu  n’habbi  à  far 
più  di  fei  piatti, perche  quando  anco  uolejffame  più, malamente  fipotria,per 
efìere  la  jpalla  più  abondante  de  off  che  di  carne, & perciò  ti  hi fogna  auertire 
di  feruirti  di  tutta  la  carne  diuidendo  fecondo  il  hifogno;& di  questo  tifacelo 
auuertito, perche  la  fpatta  ha  dui  off  che  non  fi  pofiono  tagliare,  ne  dare  intieri, 
per  la  grandezza  (3  disformità  loro; finito  che  baierai  de  trinciare, defimbroc 
tarai  tutto  quello  che  ti  reftarà  fu  la  forcina,ponendola  nel  piatto,  &  manda 
r  ai fuor  di  tauola,febene  ti  rejìa  il  boccone  della  fegina,  chi  amato  co  fi  inFran 
cia,&  questo  e  vn  ofio picciolo, che  Età  attaccato  alla  menatura  dell’ anca, che 
è  affai  difficile  da  trouar  e,  fenici  adoperarui  la  faluietta  conia  mano,  queTlo 
non  fi  può  moftrare  jenon  infuni,  £$  però  lo  tacerò .  La  jpalla  &  il  cigotto  di 
castrato  fipojìono  imbroccare  in  due  modifvno  e  come  ti  mojh'ai  difopra,l’al 
tro  è  di  pigliare  la  jpalla  per  il  piede, imbroccandola  conia forcina,  onero  pi¬ 
gliandola  in  mano  con  la  faluietta, ciò  è  inuoltando  vno  de  capi  della  faluietta 
alpiedeleuandola  in  alto  con  la  mano  manca, &  in  quel  modo  trinciarla;ma 
>, l’altro  modo  d’ imbroccarla  che  ti  bo  moflro  di  fopra,è  piu  ville,  &  piu  bello, & 
fi  può  anco  con  piu  facilità  triniciare  la  jpalla  ò  cigotto . 

.  «tJ  -’W  ^  ■ 

Come  fi  trincia  una  lonza  di  Vitella.  Cap.  XXXIII. 

LM  lonza  della  vitella  s’intende  la  parte  della  fchiena,  cominciando 
dalle  jpalle  jino  di  drieto  al  codirone ,  laquale jchiena  va  diuifa  ò  Spac¬ 
cata  in  due  parti ,  e  di  quella  fe  ne  fanno  poi  li  peTpgi  grandi  ,  ò  pic¬ 
cioli  ;  ma  il  peggo  che  va  trinciato  fopra  la  forcina  ,  non  dei;  a 
efiere  manco  di  jet  libre ,  laquale  va  cotta  nel  jpedo  ,  &  è  eccellentìj- 
fima  quando  è  frolla ,  (3  mangiata  calda .  F olendola  dunque  trinciarci, 
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tu  pigliami  la  forcina  &  il  cortello  grande  nelle  mani,  &  imbroccami  il  peg¬ 
go  da  l’vno  de’ capi;  cioè  da  l’vno  delli  branchi  augi  [opra  le  cofle,&  l'altro  di 
fotto  dalla  banda  del  rognone, fpingendo  ben  la  forcina  tutta  dentro-,  ma  tato 
giufio  chél  peggo  della  carne nopendadanifluna  banda;Et  dapoi cheta  l'ha 
uerai  imbroccata,  tu  la  leuarai  in  alto  con  gratia,  ponendoti  poi  giufio  con  lev» 
perfona  voltami  la  parte  del  rognone  di  finora,  C3  la  parte  dout  farà  la  polpa 
verfo  di  teJEt  con  gratia  con  il  taglio  del  cortello  verfo  te  ne  leuarai  tutta  Ioj> 
parte  difopra,cioè  la  cima  delroHo  infette  fiottili,  (3  quelle  ponerai  fiopra  al 
piatto, cioè  l’orlo:& con  il  taglio  del  cortello  darai  de  molti  colpi  nella  carne , 
l'uno  che  quafii  tocchil' altro  per  il  diritto  £3  per  il  trauerfio ,  comedififi  che  fa- 
ceffi  alla  carne  di  vaccina;voltando  poi  il  taglio  del  contilo  verfo  te  entrando 
gentilmente  nella  fiupcrficie  della  carne, tir  andò  verfo  dite  all’ ingiù?  tenendo 
alquanto  piegato  la  mano  della  forcina  verfo  la  tua  mano  dritta, ne  farai  facìl 
mente  cadere  la  carne  trinciata  minuta  nel  meggo  del  tondo ,  che  tu  hauerai 
fotto  la  mano,ponendo  poi  con  la  punta  del  cortello  dui  o  tre  di  quelle  coHe  , 
che  ne  leuafii prima  fopra l’orlo  del  tondo, pigliando  il  piatto  della  carne  cole 
mani, vi  buttar  ai  fiopra  un  poco  di  quel  brodo  del  ro3lo,perfare  la  carne  più  fa 
porita;buttando  poi  con  la  punta  del  cortello  il  fuo  fiale  con  bona  gratàa,lo  da¬ 
rai  al  tuo  fi  gnor  e;  (3  fe  tu  volcffi  leuarli  le  cofle, tu  incominciar  ai  da  quella j 
prima, cioè  verfo  la  punta  della  forcina, ponèdo  il  taglio  del  cortello  fi  a  l'uno-» 
&  l'altra  cofla,quella  prima  ne Jpiccberai,  &  con  il  cortello  fra  l'uno,  &  l’al¬ 
tra  colia,  quella  prima  ne  fpiceherai,<&  con  il  coltello  la  voltarai  in  finora, & 
quella  ne  /piccherai  di  netto, pofando  ancora  il  peggio  della  carne  nel  pi  atto,  fe 
farà  bi fogno, per  poterne  louar  meglio  le  co§le,& quelle  di  mano  in  mam,l'u- 
na  &  poi  l’altra  ponerai  nelli  tondi;  &  quandoché  tu  hauerai  trinciata  tutta 
la  carne, & leuatone  tutte  le  colle,  &  che  tu  ti  uogli  feruire  dello  fio  del  filo 
della  fchiena,  tu  voltarai  la  parte  di  verfo  il  rognone  difopra  fermandola  co  fi 
nella  forcina  fiopra  il  piatto, & con  il  taglio  del  cortello  enti  arai  di  mano  in  ma 
no, anodo  per  nodo  alla  fina  congiuntura, che  molto  bene  le  potrai  veder  criti¬ 
cando  il  taglio  del  cortello  da  bafio,ad  vna  ad  vna  de  mano  in  mano  le  /pic¬ 
cherai,^  con  la  punta  del  cortello  ponerai  nelli  tondi, diuidendo  poi  la  carnea 
C3  le  altre  parti  del  peggo  come  à  te  piacerà, che  à  me  bafìarà  Phauerti  moflro 
come  fi  trincia  vn  peggo  di  longa  di  vitella.gMa  felpeggo  della  longa  fard 
l’ultima  parte  della  fchiena, cioè  il  codirone ,  queflo  peggo  tu  lo  imbroccarai 
dalla  banda  di  drìeto  che  l’uno  de  branchivada  difopra, & l’altro  difotto  del? 
ofio  del  fc  anello, voglio  dir  che  l’ofio  del  fcanello  re  sii  nel  meggo  delli  branchi , 
fi pùngendo  bene  tutta  la  forcina  adentro, ma  tanto  giurìa  che  il  peggo  non  pen¬ 
da  da  nifiuna  banda, gebe  noefiendo  quello  imbroccato  giufio, non  lo  potrefii  te 
nere  leuato,ne  maco  trinciarlo.  Quando  poi  il  peggo  della  vitella  fufie  della-» 
polpa  della  caffi, tu  la  imbracherai  per  il fuo  verfo, di  forte  che  quando  la  trin¬ 
ciar  ai  fia  trinciata  per  il  filo  della  carne,  co  fi  come  io  diffi,  cheto  voleueu 
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che  tufacefìi  della  carne  de  uaccinaiauertedo  fempre  di  far  di  modo  che  tu  no 
imbratti  cofa  alcuna, ma  ogni  cofa  furai  con  bona  giada  finga  affettatane . 

Come  fi  trincia  un  lepre  dal  mezzo  indrieto  . 

Cap.  XXXII1I. 

IL  lepre  è  animale  faluatico,&  fono  affai  boni  quando  che  fono  giouani  fol¬ 
li,  &  ben  e  inlardati, &  cotti  nel  fiiedo;molte  uolte,quefti  animali  fifogliono 
cocere  intieri,^  alcuna  uolta  dal  meggo  in  drieto ,  ma  per  bora  ragionaremo 
della  parte  dal  meggp  indrieto,  quella  che  ua  trinciata  Jopra  la  forcina  .  Vo¬ 
lendo  adonca  trinciare  il  lepre  dal  meggo  indrieto, tu  pigliar  ai  la  forcina  gran 
de,elcortcllo  grande ;  U benché  fe  tu  hauefti  bora  la  forcina, che  già  ti  diffi  dal 
li  branchi  longhi  &  fot  fili, ti  tornar  ebbe  molto  apropofito  per  imbroccare  ho 
va  il  lepre ,  perche  l'uno  de  quelli  branchi  facilmente  l’ entrarla  per  il  bafio  del 
filo  dell’ offo  della  f ch'iena  della  lepre ,  che  con  piu  facilità  fi  potrebbe  imbroc¬ 
care ,&  ancora  tenere  :  CUa  non  hauendo  bora  forcina  fintile  a  quella ,  tu 
pigliarai  come  ti  diffi  la  forcina  grande, la  quale  tiferuirà  bcniffimo,  hauendo 
adunque  la  forcina  &  il  cortello  grande  nelle  mani,& fìando  con  la  per foncé* 
alhuo  fegno,tu  pigliarai  il  piatto  doue  farà  dentro  il  lepore  a  canto  di  te  dalla 
tua  banda  manca, uoltando  li  lombi  difopra,  &  che  li  piedi  guardino  uerfo  la 
tua  mano  diritta,pofando  il  cortello  a  trauerfo  il  lepore ,  per  tenerlo  piu  fermo 
nel  piatto, & con  la  forcina  imbroccami  il  lepore  nel  meggo  del  filo  della fchie 
na;ma  per  e  fiere  li  brandii  della  forcina  grojfi, non  potriano  entrarci  nel  buco 
del  ofio  della  fchiena.  idonea  tu  farai  che  li  branchi  entrino  nelli  dui  lombi 
acanto  loffi),  fpingendo  bene  tutta  la  forcina  adentro,  tanto  che  tufenti  che  il 
lepore  fu  ben  fermo  in  efia,  algando  poi  il  lepore  in  alto  un  poco  darai  dui  pic¬ 
cioli  tagli  alla  congiuntura  detti  dui  piedi,  uoltando  il  lepore  con  la  parte  del 
rognone  di  fipra  pofiando  li  dui  piedi  nel  piatto, algando  un  poco  la  forcina, a- 
iutandoti  con  il  taglio  del  cor  fello,  facilmente  ne  ficcherai  li  dui  piedi ,  liqua¬ 
li  fenga  alcuno  dubbio  bifogna  che  quelli  lieui  prima, uolendo  trinciare  beniLs 
il  reflo  del  lepore ;  leuato  che  tu  ne  batterai  li  dui  piedi ,  come  diffi  di  prima-: , 
tu  leuarai  il  lepore  in  alto,  facendo  che  le  due  cofìe guardino  difopra,  et  la  par 
te  della  fchiena  ò  de  lombi  verfo  dite ;  'a per  che  la  parte  de  lombi  è  lami 

gliore, voglio  che  di  quelle  tu  ne  facci  il  tondo  del  tuo  fignore,trinciado  il  lem 
bo  de  tutte  due  le  bande  in fette  fittili,  accornmodando  fempre  il  lepore  al  ta¬ 
glio  del  coltello, quelle  fette  deìli  dui  lombi  farai  cadere  nel  meggo  del  tondo, 
buttandouipoiilfuo  fole  con  grafia  darai  attuo  fignore  .  Etqueflo  basidi  a 
per  il  primo  to  ndo, fatto  filo  delle  due  parti  de  lombi  ;  Ua  perche  io  ti  ho  mol 
te  volte  ditto  che  malamente  vn  Trinciante  potrebbe  feruire  a  piu  di  fiiper- 
finefadunque  del  lepore  da  meggo  indrieto  voglio  che  lo  diuidi  infei  parti, co 
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me  tu  intender  ai  ;hauedo  come  dijfigià  fatto  il  primo  t  odo  ;v  fendo  bora  fare 
il  fecondo, tu  cominci  arai  alla  coffa  dritta,  tenendo  fempre  il  lepore  leueto  con 
le  coffe  in  alto ,  &  con  il  taglio  del  coltello  tagliar  ai  della  polpa  della  ceffi  in 
fette  fattili  quanto  potrai ,  facendole  cadere  nel  meggo  del  tondo  che  tu  ba¬ 
tterai  [otto  la  mano ,  entrando  bene  con  il  taglio  fino  che  tu  feopri  l’offo  della 
coffa  apunto  nel  meggo,  come  quello  farà  j coperto  che  tu  lo  vedi  &  lo  feriti  co 
il  coltello, tu  volturai  la  coda  da  baffo  accomodando  bene  di  forte  il  lepore, che 
aliando  con  la  cojìa  del  cartello  nel  meggo  di  quel  ofio  della  coffa ,  quello  per 
effere  come  digiaggofàltarà  in  dui  peg?g,&  quella  parte  prima  ponerai  nel 
tondo  buttandoci  il  f ito  fate, lo  darai  doue fa  di  bifogno  ;  Et  quefìo  farà  per  il 
fecondo  tondo , fatto  della  mega  parte  della  polpa, et  dell’ ofio  della  ccfia  dritta. 
Volendo  fare  il  tergo  tondo ,  tu  ritornar  ai  dinuouo  con  il  coltello  a  trinciare 
l'altra  parte  della  polpa  rimafa  della  cofia  dritta, trinciandola  bene  fino  a  cato 
Ìofio;poi  tu  uóltarai  il  taglio  delcortellouerfote  ,  entrar  ai  alla  congiunturcLs 
della  coffa, laquale  Jìa  attaccata  al  fcanello ,  tenendo  ben  fermo  la  forcina ls  , 
quello  rejlo  deWoffo  della  coffa  leuarai  facilmente  facendolo  cadere  nel  mede- 
fimo  tondo;  &  perche  far  fi  nel  tondo  ui  farà  poca  robba,tùpotrefii  tagliare  due 
o  tre  fatte  fiottili  della  coffa  manca ,  o  nero  di  lombi,  ma  non  andare  però  tanto 
a  bafio  con  il  taglio  del  cort  elio,  che  tu  fcuoprili  branchi  della  forcina,  perche 
J coprendo  quelli,  illepore  fi  cafcaria  della  forcina  ;  fi  che  auertijfi  bene  a  quel¬ 
lo  che  tu  farai;trinciato  che  tu  hauerai  a  bafìanga,tu  ui  buttar  ai  il fino  fiale, fa 
cendolo  dare  doue  a  te  piacerà  ;  Et  quefìo  farà  in  quanto  al  tergo  tondo, fatto 
dell’ altra  parte  della  cofia  dritta, & con  clue,o  tre  fette  della  cofia  mancatole 
do  fare  il  quarto  tondo, uóltarai  la  coffa  manca  uerjo  te  tenendo  fempre  la  forJ 
cina  leuata  in  su,trinciarai  infette  fottìli  la  carne  della  cofia  manca, entrando 
benetanto  cheta  fcuopriil  meggo  dell' ofio  della  cofia ,  uoltado polla  cofia  del 
cort  elio, battendola  da  alto  a  bafio  altrauerfo  dell' ofio ,  quello  fi  romperà  có¬ 
me  di  giugno, & quella  prima  parte  dell’ojjò  farai  cadere  nel  tondo  eh  e  tu  ha¬ 
uerai fotto  la  mano  per  tal  effetto,  dapoi  co  il  taglio  del  cortello  uerjo  te  taglia 
7 ai  la  congiuntura  della  coffa  manca, & l’altra  parte  di  effa  coffa  facilmente^ 
ficcherai  facendola  cadere  nel  meggo  del  tondo,  buttandoui  il  fale  con  grada, 
lo  darai  onero  lo  farai  dare  doue  farà  ncccfiario .  Et  quefìo  bafìaraper  quan¬ 
to  al  quarto  todo  fatto  del  ofio  della  polpa  della  ccfia  manca, &  deWoffo  diuìfio 
in  due  parti .  Volendo  fare  il  quinto  tondo, tu  trinci  arai  tutta  la  carne  che  fa¬ 
rà  attaccata  alla  parte  di  fuor  a  delli  dui  f candii  ;  facendola  cadere  nel  tondo , 
poi  con  il  taglio  del  cortello  darai  dui  tagli;l’uno  dalla  banda  dritta ,  &  l’altro 
dalla  banda  manca  delli  fui  fc  anelli,  aprendo  bene,  onero  piegandoli  cortello 
dall’ una  &  l’altra  banda, tenendo  ben  ferma  la  forcina ,  le  due  offe  delle  pa¬ 
lette  ,  onero  del  codirone  ne  leuarai  facendole  cadere  nel  tondo  fe  tu  l’haue- 
rai fotte  le  manì,buttandoni  con  grada  il  fale  ;  Et  quefìo  baflarà  per  il  quin¬ 
to 
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to  tondo  fatto  della  carne  ataccata  alli  dui  f 'cancelli ,&  delti  due  off  del  codi - 
■  rone;volendofarilftfìo  &  vltimo  tondo  tu  trinci  arai  il  re  Ho  della  carne  che 
Jarà  attaccata  alla  {pina  del  lepore,  la  fpina  dico,  perche  l’offo  della  fchiena  è 
talmente  intricato  mfìeme,che  apunto  pare  ama  fpina  di  vnpefee ;  leuato  che 
tuie  batterai  tuttala  carne, tu  pofarai  la  coda  del  lepore  nel  tondo  che  tu  ha - 
uerai  fotto  le  mani, ponendo  il  coltello  fopra  (forzando  la  mano  della  forci¬ 
na  in  fu,  calcando  il  coltello  da  baffo, ne  romperai  l’offo  al  trailer fo  ;  tornando 
poi  la  forcina  in  alto, penerai  la  punta  del  coltello  nel  bufo  della  fchiena, piega 
do  a  bafio,ne  leuarai  via  vna  parte  di  effo,&  il  refìante  defimbrocarai, faceti 
dolo  resìare  nel  mede  fimo  tondo,  buttandoui  il  fio  fale;&  quefìo  fard  in  quan 
to  al  ftfìo  tondo  fatto  di  tutte  le  parte  della  fchiena ,  &  della  parte  imbrocca 
ta  fino  alla  coda filqual  tondo fard  bonìffimo, per  efferui  attaccato  vna  gramo 
parte  del  lombo  ima  fe  per  forte  tu  non  haueffi  tante  perfone  da ferutre ,  che  ti 
atterrà  di  rado, potrai  dal  lepore  farne  le  parti  migliori.  cJJba  fe  tu  pefafti  de 
imbroccare  il  lepore  nella  forcina  in  altra  partenti  ti  agabbar  e  sii  ,  perche 
tu  nonpotrcfli  trinciar  tutta, [eriga  imbroccare  molte  volte .  adunque  tener  ai 
questo  modo  detto  da  me, che  ti  riufeird  beni  fimo, pur  che  il  lepore  fa  frollo , 
&ben  ac  concio, e  gioitane^. 

Come  fi  trincia  uno  coniglio.  Cap.  XXXV. 

]L  coniglio  è  quaf  fmile  al  lepore ,  ma  egli  è  affli  più  picciolo,  &  quando 
fono  gionti  alla  fua  grandezza  fono  come  uno  leporato  gioitane ,  di  forte 
che  parlando  bora  del  coniglio, voglio  dire  ancora  del  leporato.  Quefìo  anima 
le  è  f alitati  co, ma  per  la  molta  qualità  che  fene  allcttano ,  fpofiono  veramete 
dire  dome  fìicìfa  fta  carne  è  afai  bona  quando  fono  gioueni,& frolli, &  bene 
acconci  nel  fpiedo,& quefìi  fi  cuocono  quaf  fempre intieri .  Volendolo  adun¬ 
que  trinciare  [opra  la  forcina, tu  pigliar  ai  il  colte  Ho  ££  la  forcina  m  egana;  te¬ 
nendo  l'uno  &  l’altro  nelle  mani  al  modo  folito,& porterai  il  piatto  dalla  tuaj> 
banda  manca,facendo  che  il  coniglio  fila  con  la  fchiena  difepra ,  &  che  il  ca¬ 
po  guardi  verfo  la  tua  mano  manca,  pofando  poi  la  lama  del  coltello  al  tra* 
uerfo  del  coniglio ,  &  quello  imbroccarai  giu  fio  fopra  le  fpalle,  cioè  chel’vno 
delli  branchi  vadi  dalla  banda  dritta, & l’altro  dalla  manca  del  collo,  ma  fo 
pra  le  fpalle  apunto, (fingendo  bene  la  forcina  adentro  per  fianco  a  tal  chela 
punta  vad  i  verfo  il  rognone, facendola  entrare  di  forte,  che  il  coniglio  non  bai 
li  fopra  la  forcinafmbroccato  che  tu  batterai  tu  lo  leuarai  in  alto,&  co  la  pun¬ 
ta  del  coltello  taglierai  li  dui  neruì  al  calcagno  de  piedi  di  drieto,  per  fmlupar- 
li  da  fernet  l’vno,&  l’altro  piede  leuarai  con  d  eftregga,fen  ga  imbrattar  co 
fa  alcunafeuati  che  fard  li  dui  piedi, ti  ristarà  il  coniglio  fopra  la  forcina  coru> 
li  piedi  volti  in  fma,&fe  il  coniglio  fard  grofo,  tu  trinci  arai  prima  tutta  la 

'  D  3  carne 
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carne  della  coffa  diritta  ;  &  dipoi  con  il  taglio  del  cortello  verfo  di  te  entrar  ai 
alla  congiuntura  della  coffa;  &  quella  ne [piccherai,  facendola  cader  nel  ton  - 
do, che  tu  haueraifotto  la  mano, in  fi  em  e  con  la  carne  della  coffa;&  fe  il  coni¬ 
glio  farà  picci&lo,li  leuaraì  tutta  la  ccfia  intiera, e  voltando  poi  la  co  fi  a  màca 
verfo  di  te, farai  il  firmile, facendola  cader  nel  mede  fimo  tondo,  huttandoui  poi 
il  fuo  fiale  con  la  punta  del  con  elio, lo  darai  doueà  te  piacerà  ;  fieguitando  poi 
tu  volturai  il  taglio  del  cortello  verfo  di  te,  e  darai  dui  tagli  lyvno  dalla  banda 
diritta,? altro  dalla  banda  manca  della  coda, alle  congiunture  dclli  dui J cand¬ 
ii  ,  quale  farai  facilmente  cadere  con  la  punta  del  cortello  nel  tondo  cheta 
hauerai fiotto  le  manicando  poi  vn  taglio  al  trauerfio  del  lombo  del  coniglio , 
quello  facilmente  fi  taglierà,facendolo  cadere  ancora  lui  nel  mede  fimo  tondo 
huttandoui  poi  congratia  il  fiale, lo  darai  doue  farà  dibifogno.  &  quello  farà 
per  batterne  fatto  due  parti.V  olendo  far  l'alt)  o  tondo,  che  farà  la  terga  parte, 
che  malamente  piu  fe  ne  potri  a  far  e, tu  tener  ai  la  forcina  itolta  manti  verfo 
il  tuo  fignore,  (3  con  il  taglio  del  cortello  volto  in  fuor  a  darai  vn  taglio  alias 
falla, cacciando  la  punta  del  cortello  in  efia, tenendo  ben  ferma  la  forcina  ne 
leuarai  facilmente  la  falla, qual  piu  ti  piacerà,  riuoltando  poi  l'altra  falla  di 
fi opra  quella  con  il  fuo  taglio  alla  congiuntura  ordinaria  leuar  ai  con  la  punta 
del  cortello, ponendola  nel  medefirno  tondo,  voltando  poi  il  coniglio  con  la  fiebie 
na  difopra  darai  un  taglio  al  trauerfio  del  conìglio, a  canto  la  forcina,  quell as 
parte  ne  leuar ai,  (3  dipoi  penerai  iltagliodtl  cortello  Jopra  il  collo  fiotto  libra 
chi  della  forcina  fiotto  la  tua  mano, cale  andò  il  collo  nel  piatto  (3  aliando  iris 
alto, (3  dimenando  la  forcina  facilmente  il  collo  fi  ficcar  à  lafiadolo  nel  piat¬ 
tola  parte  della  fchiena  &  del  petto  che  farà  refiata  nella  forcina,  quella  con 
il  coltello  farai  refiar  nel  tondo, doue  pontili  le  due  fipalle,buttandoui  il  fuo  fa 
le, facendolo  dare  doue  à  tepiacerà;Et  quello  ti  bafilara  di  hauere  intefio  come 
fe  imbrocca,& come  fi  trincia  il  coniglio;& il  fimiletu  deui  intendere  del  le- 
porato  gionane;ma  auertiffi  che  fe  il  coniglio  faràgrade,& il  fimile  il  leprato , 

( 3  che  quello  fi  a  pollo  in  tamia  intiegro, voglio  che  tu  lo  tagli  al  trauerfio, & 
che  la  parte  da  rneggo  indietro  lo  imbrocchi, come  il  lepore;  &  fe  farà  la  par 
te  d  al  meggp  innanti,tu  lo  imbroccar  ai  fopra  la  falla, trinciando  l'vno  &  l’¬ 
altro  come  dif/ì,  che  tu  facefii, farò  fine  in  quanto  al  coniglio  parendomi  di  ha 
uer  detto  a  balìangas  . 

Come  fi  trincia  il  capretto  dal  mezzo  indietro. 

Cap.  XXXVI. 

IL  capretto  è  animale  domelìico,& è  molto  buono,quando  è  grafo  cotto  in 
diuerfi  modi;  Si Juole  il  capretto ,  quando  fi  cuoce  nel  fedo  cuocer  fi  alcuna 
volta  ìntiegro,ma(jìme  alle  t  anale  de' grandi  ;ma  il  più  felle  volte  fi  cuoceno 

dal 
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dal  meggo  indietro ,  &  di  queflo  noi  ragionar emo,  perche  fe  bene  il  capretto 
!  venifìe  in  tauola ,  come  dijji  intiegro ,  bifogna  tagliarlo  al  trauerfo ,  volendolo 
imbroccare, & trinciare  fopra  la  forcina  .  Adunque  come  io  dijfi  difopra  ;  noi 
ragionar emo  delle  parti  da  meggo  indrìeto ,  lequali  uan  cotte  nel  fpiedo  ;  per¬ 
che  di  pollando  farà  il  tempo, ragionare  delle  parti  da  meggo  imiantr.Fole 
do  adunque  trinciare  il  capretto  da  meggo  indietro ,  tu  pigliar  ai  la  forcina  & 
il  coltello  grande  ,  abenche  ancor  a  facilmente  ti  p  otre  fi  fruire  della  forcina 
&  coltello  meggano ,  ma  in  queflo  tu  tigouernarai  fecondo  la  grandegga  di 
quello  figliato  che  tu  hai  la  forcina  (J  il  coltello  nelle  mani ,  in  dui  modi  po¬ 
trai  imbroccare  ;  V uno  farebbe  dalla  parte  di  dritto  uerfo  la  coda  nel  meggo 
delti  fui  fanelli;  L'altro  farà  nel  meggo  del  fio  della fchiena;  ma  la  parte  di 
drieto  noi  la  lapperemo,  &  ci  attaccar  emo  a  quella  del  meggo  del  filo  delle  re¬ 
ni;  adunque  tu  ponerai  l'uno  de  branchi  della  forcina  che  entri  nel  bufo  del  af¬ 
fo  della  fchiena,  l'altro  branco  entri  di  fopra  il  filo  della  fchiena] ,  tra  Lu 

carne  &  l'ofie fingerai  bene  la  forcina  tutta  dentro;  tato  che  tu J enti  chc_j 
il  capretto  fa  ben  fermato', dipoi  tu  ti  ponerai  giu  fio  con  la  per  fona  al  tuo  fe- 
gno;Ma perche  il  caprettto  non  è  di  quella  fermegga  che  è  il  lepore ,  per  effere 
quefia  carne  piu  molle, &  facilmente  leuandolo  in  alto  con  le  coffe  ,  quelle  ti 
furiano  rompere  il  capretto  fopra  la  forcina  ;  adunque  tu  li  leuarai  prima  1<l~> 
coffe, con  li  dui  fcanelli  attaccati, tu  abbaffarai  la  forcina  dinangi,& pofarai  il 
capretto  nel  piatto ,  tenendo  ben  ferma  la  forcina  nelle  mani ,  &  con  Ut,  aglio 
del  coltello  darai  dui  tagli  dalla  banda  di  dietro  del  capretto,l  vno  dalla  han- 
da  dntta,&  l'altro  dalla  manca  della  coda ,  entrando  bene  da  bufo  tanto  che 
tu  fentiycbe  quella  ultima  parte  della  coda  fia ficcata  dalli  dui fanelli,  calca 
do  la  forcina  da  balio  ficcarai  tuttala  parte  della  fchiena  da.  •.  e  co  fi  e,  dado  co 
la  punta  del  coltello  a  quella  pellegatta  da  tutte  due  le  bande  delle  anche,corL> 
molta  facilità  diuiderai  le  co  fi  e  dalla  fchiena ,  la  qual  parte  della  focena  per 
effere  la  migliore, ti  uerà  a  rcslar  nella  forcina;  quefia  pari  e  della  fchiena  adu 
quela  leuarai  in  alto,&  con  il  taglio  del  coltello  uerfo  di  te  y  hauendo  dui  ton 
di  aparecchiati  fotto  la  manoytu  leuarai  l'uria  o  due  cofie  con  quella  pellegat¬ 
ta  infieme  dalla  banda  manca, laquale  farai  cadere  nel  uno  delti  dui  tondi,  & 
poi  accommodando  l'una  &  l'altramano  ne  leuarai  le  altre  due  cos  te, con  Lt.j> 
parte  di  quella  pelle, attaccata  dalla  banda  dritta  y  laquale  pone)  ai  nel  altro 
tondo ;uoltando  poi  il  rognone  di  fo praticherai  tutti  dua  fino  ah’offo ,  ponen¬ 
done  uno  per  tondo;dipoipur f  impre  col  taglio  uerfo  di  te  cominciando  dallag 
coda ,  ne  leuarai  tutta  la  parte  del  graffo  &  del  lombo  di  dentro  , facendola  in 
dui  par  te  ponendone  una  parte  per  ciaf  uno  tondo  ;  uoltando  poi  la  fchiena  di 
fopra  con  il  coltello  gentilmente  ne  leuarai  la  polpa  della  fchiena  da  tutte >  due, 
le  bande  da  l'uno  capo  e  l'altro  .ponendone  una  parte  per  tondo  ;  uoltarai  poi 

la  parte  del  rognone  difopra  ,  &  tenendo  ben  ferma  la  forcina,  con  il  taglio 
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da  coìtcuo  uo;to  da  h  Affò  furai  quattro  parti  della  fchiena ,  ponendo  il  taglio 
alle  jue  congiunture ,  le  quali  per  efiere  quelle  tenere ,  fàcilmente  fi  tagliano 
co fj  opra  la  mede frena f or  cinafia  prima  parte  che  farà  la  coda  farai  fàcilmen¬ 
te  cadére  nell’uno  de  tondi ,  fingendo  poi  innanzi  col  coltello,  la  parte  che  fa¬ 
rà  nella  forcina  ponendo  la  punta  nel  buco  della  fchiena  piegando  un  poco  Ira, 
mano  ne leuar  ai  fàcilmente  la  feconda  parte,  la  quale  ancor  lei  porterai  nel 
mede f  ìlio  tondo  doue  ponefii  la  coda ,  &  quello  farà  per  il  primo  t  odo:  (fùnge 
do  con  il  coltello  uerfo  la  punta  della  forcina  il  reflo  della  fchiena  del  capret¬ 
to  facendola  in  due  parti,!?  ponerai  con  grafia  fopra  l’altro  tondo ,  &  quetto 
farà  per  il  fecondo  tondo  fatto  de  tutta  la  parte  della  fchiena  ,  &  de  rognoni, 
buttandola  dipoi  il  fuofale  li  farai  dare  doue  a  tè  piacerà. Et  cof  come  del  le¬ 
pore  ne  face  flife  i  parti ,  bora  fei  parti  ne  farai  del  capretto ,  efiendoti  retta  to 
nel  piatto  ambedue  le  cof  e  con  li  dui  [candii  attaccati, facilmente  de  ogni  una 
delle  cofene  potrai  far  dui  tondi, come  intenderai  ,*  uogho  adunque  che  tu  noi 
ti  di  forte  con  la  forcina  &  coltello  le  due  coffe ,  che  con  facilità  tu  la  pofìa  im 
broccare,cioè  che  l’offo  deljlinco  entri  fra  li  dui  branchi,  &  fpingerai  tanto  la_j 
foì  cina  innanzi, che  tu  imbroccai  ancora  in  efa  l’ofjo  della  coffa ,  a  tal  che  rm  ■> 
li  branchi  della  forcina  ni  fa  li  dui  off,  cioè  l’offo  del  ttinco  &  lofio  della  co  fi¬ 
fa, tenendo  ben  fermo  la forcina  nel  piatto ,  tu  diuiderai  con  il  coltello  l’vnaLa 
coffa  dall  altra, l  una  rejìara  neipiatto ,  &  l’altra  fu  la  forcina,  laquale  tu  le- 
uarai  in  alto  con  grafia,  &  con  il  taglio  del  coltello  uerfo  te ,  tu  tagliar  ai  due  o 
tre  fette  della  carne  della  cofia,& poi  col  taglio  del  coltello  volto  in  fuori ,  tu 
dar  ai  un  taglio  alla congiuntura  del fanello  ,  ponendo  poi  la  punta  del  col- 
tellonel  bufo  del  offo  delfcanello  uoltandola  in  fuora  facilmente  lo  leuarai,  po 
nedolo  co  grafia  con  la  punta  del  coltello  neltondo,buttandoui  poi  il fuofale^: 
Et  quefio  ti  batterà  per  il  primo  tondo  ;  dell’ una  delle  due  coffe  tenendo  fem- 
pr  e  ferma  la  forcina  in  alto, tu  trinciar  ai  il  reflante  della  carne  della  coffa, fa¬ 
cendola  cadere  nel  tondo  che  tu  haueraifotto  la  mano ,  e  poi  con  la  punta  del 
coltello  entrar  ai  fatto  li  branchi  della  forcina  tra  l’ofio  della  coffa  &  quello 
del  ttinco,  &  quelli  f acilmete  diuiderai  l’uno  dall’ altro, fpingèdo  prima  gli  off, 
della  cofia  fuora  della  forcina  cola  puta  del  colf  elio, facendolo  rettare  nel  me¬ 
de  fimo  tondo,  uoltado  poi  la  puta  della  forcina  dabaffo,  farai  cader  co  il  coltel 
lo  l’offo  del  ttinco  nel  mede  fimo  todo,buttadoui  il  fio { àie, ;&  quetto far  a  J>  ilfe 
condo  tondo, fitto  di  una  delle  due  cofie,come  diffi  di  fopra:  Hora  ui  refta  l’al¬ 
tra  co  fi  afta  quale  tu  imbroccar ai  come  la  prima ,  cioè  che  l’offo  del  ttinco  pri- 
ma,& poi  qllo  della  coffa  entrino  ne  li  dui  branchi  della  forcina,  leu'àdo  poi  ql 
la  in  aito  ai  comodandoti  fempre  la  coffa  al  taglio  del  coltello, facèdone  di  quel¬ 
la  dui  tondi,  come facefìi  della  prima;Et  in  quefio  modo  tu  nerrai  haucre  della 
pai  te  del  i  api  etto  dal  m  egqgo  indrieto, fatto  fei  parti  eguali hora  ragione 
?  o  come J e  imbrocca  &  fi  trincia  il  capretto  dal  mcgqgo  innangi. 


Come 
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Come  fi  trincia  il  capretto  dal  mezzo  innanzi. 

Gap.  XXXVII. 

IL  capretto  dal  mcggo  innari:  cioè  li  quarti  attaccati  infime  fi  foglion  cuoce 
re  alleffo, perche  fono  migliori ><& pili  [ani;  Volendoli  adunque  trinciare  fo- 
pra  la  forcina, tu pigliar  ai  la forcina  grande  &  il  coltello  melano ,  ponendo 
ti  il  piatto  dalla  tua  banda  manca,auuertendo  bene  che  fé  il  capretto  farà  trop 
po  cottogli  non  la  potrai  imbroccare  ne  manco  trinciare;  &  effendo  di  quella _s 
forte ,  (affalo  fare ,  0  mandalo  uia  ;  &fe  pur  tufujfi  sformato  de  triti  ciarlo ,  la . 
fcialo  nel  mede  fimo  piatto  ,  ponendola  forcina  in  effo  con  piu  defl  regga  che 
potrai,ne  lenarai  le  parti  miglioriyche  farà  la  punta  del  petto, & poi  le  cofìcLa, 
&  co  fi  di  mano  in  mano  andarai  feguitando  di  trinciarlo  fraga  ordine,  e  come 
ti  tornerà  piu  commodo;ma  fe  il  capretto  farà  integro  &  ben  fermo,  lo  potrai 
facilmente  imbroccare  e  trinciare  nel  modo  che  tu  intenderai ;et  nota  che  in  dui 
modi  fi  pofìono  imbroccare ,  l'uno  ponendo  la  forcina  foprale  ff> alle ,  fj  farla 
pafìare  dinangi  nel  petto  ,& poi  Iettarlo  in  alto  ;  l’altro  modo  di  imbroccarlo 
farà  queflo.  Tu  detti  ftpere  che  tutta  la  fchiena  del  capretto  dalla  coda  fino  al 
collo  ha  un  buco  che  p  afa  da  l’un  capo  all’  altro ;uoglio  aduq.chetu  li  tagli  pri 
ma  tutto  il  collo, cioè  quella  parte  che  Lia  attaccata  alle  fpallc,&  che  tu  ti  ac - 
commodi  il  capretto  di  modo, che  con  commodità  lo  poffi  imbroccare ,  ponen¬ 
do  l’uno  de  branchi  della  forcina  in  quello  buco ,  che  trottar  ai  fa  le  due  [palle 
nel  fio  della  fchiena, &  chef  altro  branco  entridifopra  la  fchiena, ma  tanta,  à 
dentro  che  tufenta  che  il  capretto  fa  ben  fermo  nella  forcina,  anchora  che  iru> 
quello  modo  il  capretto  p  non  ofìere  imbroccato  giu  fio  ptder  a piu  da  una  ban 
da  che  dall’ altra, ma  queflo  non  importa  molto,  perche  in  altro  modo  non  lo  po 
tresìi  imbroccare  per  trinciarlo  tutto  fenga  imbroccar  di  nouoflmbroccato  che 
tu  batter  ai, come  dif[,fopra  il  collo, tu  ti  panerai  con  la  perfona  al  tuo  loco ,  & 
con  gratin  lenarai  il  capretto  in  alto  uoltando  il  petto  uerfo  la  mano  dritt  a,  & 
co  fi  come  della  parte  del  capretto  da  meggp  in  drieto  nefacefti  flei  parti ,  co  fi 
farai  di  quello. adunque  tu  trouarai  la  congiuntura  dclpiede,  &  della  [palla 
manca  con  il  taglio  del  coltello,& prima  neleuarai  il  piede,  il  qual  [ara  caccia 
to  nelle  cofle  del  petto, & quello  farai  cadere  nel  tondo  che  tu  hauerai fìtto  lry> 
tnano, poi  accomodàdoti  bene  la  mano  della  forcina, ne  leuarai  con  dui  tagli  la 
[palla  manca, facendola  cader  nclmedeflmo  tondo ,  (f  perche  tra  la  [palla fV 
il  collo  ui  refla  un  boccone  di  carne  grafìa  ,&  molto  bona, quella  trinci  arai, fa 
cendola  cadere  ancora  lei  nel  tondo,  buttandoui  poi  con  grafia  il  fole,  et  queflo 
farà  per  il  primo  tondo  fatto  della  j palla  &  il  piede  manco.  ZJ  olendo  fu  e  il  fe 
condo  tondo, tu  uolterai  la  fpalla  dritta  uerfo  te,& ne  leuarai  il  piede,  che  fai  a 
cacciato  nelle  co  fte  del  petto, &  quello  farai  conia  punta  del  coltello  cadete^ 
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nel  tondo, che  tu  hauerai  jotto  la  mano  dipoi  con  altri  dui  tagli  alla  /palla  di¬ 
ritta, quella  con  la  punta  del  cortello  ponerai  con  gratin  nel  mede  fimo  tondo , 
(3  con  e/io  ancora  ni  trinciar  ai  quel  boccone  di  carne ,  che ftafra  la  /palla  &  il 
collo;  &  quetto  bafierà  perii  fecondo  tondo ,  buttandoui  ilfuo  f ale .  Volendo 
fare  il  terzo  tondo,  tu  uoltarai  il  pet  to  del  Capretto  uerfo  la  tua  mano  diritta.;, 
et  darai  dui  tagli  l’uno  dalla  banda  diritta,  (3  l’altro  dalla  banda  maca  del p  et 
to  in  quelli  affetti,  liquali  per  efiere  molto  teneri fàcilmente  fi  tagliano  ,<&  an 
la  punta  del  cortello  la  farai  cadérmi  tondo ,  che  tu  hauerai  fotto  la  mano ,  (3 
dipoi  con  il  taglio  del  cortello  uerfo  te,ne  leuarai  le  due  prime  colle  dalla  ban¬ 
da  diritt  avvoltando  un  poco  la  forcina, ne  leuarai  le  altre  due  cofìe  dalla  bada 
manca, 3  congratia  tu  farai  cadere  neitondo  buttandoui  poi  il  fale,&  quefio 
bafierà  per  il  tergo  tondo .  Volendo  far  il  quarto  tondo,  tu  J fingerai  la  punta 
della  forcina  innanzi,  che  il  petto  del  Capretto  fia  uolto  di  fuori,  e  co  il  taglio 
del  cortello  mito  dabafio  ne  taglierai  due  otte  di  quelle  co/te  dalla  badadìrit 
ta, facendole  cader  nel  tondo, (3  dipoi  altre  due  o  tre  cefi-  ar  fio  di  quelle  in¬ 
fame  con  effe  ponerai  nel  mede  fimo  tondo  voltando  poi  un  poco  piu  la  forcina 
accommodando  il  capretto  al  taglio  del  cortello  ne  Luar ai  a1  tre  quattro  cofìe. 
dalla  banda  manca, facendole  cadere  ne fondo,  ui  buttar  ai  il  Juofale, facendo¬ 
lo  dare  doue  a  te  piacerà;  Et  que/ìo  farà  a  bafianga  per  ii  quarto  tondo. 

Volendo  far  il  quinto  tondo ,  tu  [ fingerai  di  nuouo  il  capretto  'manti  verfo 
il  tuo  fignore  &  col  taglio  del  cortello  uerfo  di  te  ne  leuarai  tutte  le  cofte  da _» 
tutte  due  le  bande, a  due,a  due,  fino  alla  forcina,  a  tal  che  non  ti  refi  in  efia  al 
tro  che  tutta  la  parte  della  fchiena,  facendole  cadere  nel  mcggo  del  tondo ,  vi 
buttar  ai  congratia  tifale;  Et  quejlo  farà  per  il  quinto  tondo  ;  Mora  ti  refa  fo- 
pra  la  forcina  tutto  l’ofìodel  filo  della  fcbiena  voltando  la  punta  della  forci¬ 
na  verfo  la  tua  mano  dritta ,  tenendo  ben  ferma  lamano  &  con  il  taglio  del 
coltello  volto  da  bafio  tagliar  ai  di  nodo  in  nodo  tutta  la  parte  che  haueiai 
fopra  la  forcina,  facendola  cader  in  quattro  parti  nel  tondo ,  che  tu  haue¬ 
rai  Jotto  la  mano ,  &  con  bella  grafia  pigliar  ai  il fale  con  la  punta  del  coltello , 
t  lo  buttar  ai  fopra  l’orlo  del  tondo ,  dandolo  doue  a  te  piacerà  ;  Et  queflo  ba¬ 
tta  per  il  Jetto  (3  vltimo  tondo  fatto  delli  dui  quarti  del  capretto  dal  megp 
go  innangi;  attaccati  infame. 

Come  fi  trincia  vn  iumbo  di  Caprio. 

Cap.  XXXVII. 

IL  lombo  del  caprio  s’intende  tutto  il  filo  della  fchiena  dal  meggo  ìndrie- 
to;  il  quale  è  fempre  di  longhegga  unpalmo;&  quefii  fi  fanno  fempre  ano 
fio  nel  Jj)iedo;(3  fono  molto  buoni, quando  fono  /rolli;  uolendolo  adunque  trin¬ 
ciare  tu  pigliar  ai  la  forcina  grande ,  C3  il  coltello  grande  accommodandoti  il 

piatto 
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piatto,  doue  farà  dentro, a  canto  di  te, dalla  tua  banda  manca, voltandolo  in 
modo  cheta  lo  deui  imbroccare,  facendo  che  l’un  delti  branchi  della  forcina-» 
entri  nel  bufo  del  filo  della  fchiena,&  l’altro  branche  entri  difetto  dalla  ban¬ 
da  doue  Ha  il  rognone,acciò  che  quello  ponendolo  da  l’altro  canto  non  ti  de  fi  e 
faHidio  nel  trinciar  la  parte  del  lombo ;che  il  lombo  fi  dice  la  carne  che fia  fo- 
pra  la  fchiena;posìo  che  tu  hauerai  la  forcina  doue  io  ti  diffi,che  tu  la  fipinge 
rai  bene  à  dentro  toflo  che  il  peggo  del  lombo  fila  ben  fermo  nella  forcina  pone 
doti  poi  giuHo  conia  per  fona, leuar  ai  illombo  in  alto;ma  auertifii  che  fe  beru 
ilpeggo  farà  grande, che  vi  farapoca  carne  attaccatacene  poche  parti  nepo 
trai  fare, perche  i’ofio  di  quello  malamente  fi  può  diuidere ,  perche  li  ojfi fuoi 
in  quelli  luochi  fono  duri  (fi  difficili  da  diuidere  fepra  la  forcina,  ma  folo  de_? 
tutta  la  polpa  ti  potrai  feruir e,  facendone  di  cfia  fino  a  quattro  parte.  Folta- 
mi  adunque  parte  del  rognone  verfo  di  te;(fi con  il  taglio  del  cortello  verfo  la 
tua  mano  manca, ne  leuar  ai  prima  dui  peggi  di  cofle  picciole  da  ogni  banda , 
(fi  le  farai  cadere  neitondo  feipoi  tu  voltar  ai  la  parte  difepra  cioè  del  lombo 
verfo  te, (fi  ne  louaraida  ogni  parte  del  lombo  due  fette fenili, ponendole  con 
grana  nel  tondo, 0  piatto  che  tu  hauerai  fotto  la  mano,  tenendo  ben  ferma  la-> 
mano  della  forcina, trinciar  ai  tutta  la  carne  de  lombi  trita  come  la  carne  di  uac 
cina,  onero  in  fette  fiottili, come  à  te  piacerà, ma  tanto  andrai  adentro  con  il  cor 
fello, che  tu  fcopri  tutto  l’offa, &  che  nelicui  tuttala  carne, laqual  farai  cader 
nel  piatto,  onero  nel  tondo  filreHo  che  ti  refierà  fepra  la  forcina,  defimbrocca 
rai  po/ando  nel  piatto, perche  fepra  la  forcina  tu  non  la  potrefii  diuidere  .come 
dijji  di  prima;Et  queHo  farà  à  baHanga  in  quanto  al  lombo  del  Capnofilqua. 
leva  trinciato  fepra  la  forcina . 


Come  fe  imbrocca  come  fi  trincia  li  Coppiottoni  di  '-vitellai 
o  di  altri  carni.  Cap.  XXXVIII. 

LI  coppiottoni  fono  peggi  di  carne  di  vitellami  porco, (fi  di  altra  carne  del 
la  cojja,  quali  fono  graffi  di  megga  libra  l’uno;uanno  inlardati  minuti ;  (fi 
cotti  nello  fpiedo;F  olendo  adunque  trinciare  quefìi;  tu  pigliar  ai  la  forcina-» 
grande, (fi  il  cortello  megano, (fi  voltando  la  punta  della  forcina  all’ ingiù ,  ne 
imbroccami  dui  0  tre  di  quefìi  l’vno  apprefio  l’altro,  quanto  ne  potrà  capirci 
nella  forcina, ponendoti  poi  con  li  piedi  al  tuo  fegno,tu  leuar  ai  in  alto  la  forci 
na,(fi  con  il  taglio  del  cortello  and  arai  di  mano  in  mano  trinciando  in  fette  fot 
fili  la  parte  dijopra  ;  facendole  cadere  nel  tondo  che  tu  hauerai  fotto  la  ma- 
no,&  nello  arbitrio  tuo  farà  di  trinciar  il  re  fiat  e  in  fette  fottili;o  grofie,o  uero 
minute  comela  carne  di  vaccina;gir  andò  fémpre  la  forcina  intorno  per  acco¬ 
modarti  fempre  la  copietta  al  taglio  del  coltello  sfiniti  queHi  ne  imbroccar  ai  de 
gli  altri, tenendo  il  mede  fimo  ordine ,  facendone  tante  parti  quanto  à  te  pia¬ 
cerà 
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cera  allerte  ndo  fempre  di  tener  piegata  la  mano  della  forcina  fi opra  il  tondo  > 
che  tu  haucrai  [otto  la  mano  per  fami  cadere  la  carne  trinciata  nel  meggo 
di  ejfi  ;  aucrtendo  ancora  che  nel  cader  la  carne  a  bafio  quella  non  ti  venga  a 
cadere  f oprala  mano  della  forcina,  perche  faria  brutto  vedere;  Et  quetto  fa 
rd  d  battala  in  quanto  al  trinciare  ogni  forte  de  copiottoni  fopra  la  forcina. 

Come  fi  trincia  vna  porchetta  di  latte . 

Cap.  XXXVIII. 

LE  porchette  di  latte  picciole  &  grafie  fono  molto  bone,quando  chela  fo 
no  ripiene  di  bone  cofe,& cotte  ne  lofiedo,&  poi  mangiate  calde ;  Fo 
lendola  adunque  trinciare, tu  piglierai  la  forcina  grande  &  il  cortello  megga 
no  al  folito  mo  dogma  acciochetu  f appi  a, la  porchetta  non  fe  imbrocca,  &no 
fi  trincia  fopra  la  forcina, come  fi  fanno  moke  altre  forti  di  carne,  perche  la 
porchetta  baia  fua  carne  molle, & dipoi  quella  è  longa  di  trattoci forte, che 
imbroccando  in  qual  parte  fi  voglia,non  starebbe  forte,  &  fi  romperia  nella 
forcina,  adunque  tu  lalafcier ai  fiar  ferma  nel  piatto,  incominciando  come  tvt 
intenderai  ;Tu  farai  che  la  porchetta  fila  con  la  fchiena  di  fopra  facendo  che 
la  testa Jìia  volta  verfo  la  tua  mano  manca,  ponendo  la  cofia  del  coltello  Jo- 
pra  il  collo, cale  andò  dabaffo,tu  imbroccherai  la  tefta  nel  grugno, o  vero  nella 
bocca,  di  forte  che  tu  fenti  che  quella  fia  bene  imbroccata', dipoi  tu  uoltaraiil 
taglio  del  coltello  dab affo, tagliandone  il  collo  di  netto  a  canto  alle  [palle ,  & 
il  capo  ti  rettarà  facilmente  nella  forcina,  laquallcuarai  con  gratiain  alto , 
ponendoti  con  la  per  fona  al  tuo  fegno,con  il  taglio  del  coltello  volto  verfo  te  y 
ne  trinciar  ai  tutta  la  parte  del  collo ,  &  delle  gotte,  laquale  è  boniffma ,  & 
quella  farai  pofare  [opra  l'orlo  del  tondo,  che  tu  deui  battere  fotto  la  mano; di 
poi  tu  leuarai  ambe  le  orecchie, pofandole  nel  mede  fimo  tondo  ,  abbafiando 
la  tetta  poi  fopra  il  tondo, tenendo  ben  fermala  forcina, con  la  punta  del  col¬ 
tello  tu  aprirai  la  tefta  difopra, [coprendone  le  ceruella  &  li  doi  occhi ,  Iettan¬ 
done  quelli  dui  peggi  de  offi,leuando  la  forcina  la  tetta  ti  reflard  nel  meggo 
del  tondo  buttandola  con  gratta  il  fuo  fatela  darai  a  chi  ti  piacerà  ;  Et  que¬ 
llo  farà  in  quanto  alla  tetta  della  porcbetta;& in  quefto  mede  fimo  modo  po~ 
trefti  aprire  la  tefta  del  capretto  che  faria  boni  (fimo. Bora  vi  retta  da  trincia 
re  il  rimanente  della  porchetta  dalle  falle  indietro ;tu  ti  accornmedarai  adun¬ 
que  di  forte  la  porchetta  alla  mano  del  coltello, che  con  facilita  tu  ne  pcfft  Ie¬ 
ttare  prima  il  piede  dritto, ponendolo  con  grada  con  la  punta  della  forcina  & 
del  cortello  nel  tondo  che  tu  hauerai  fotto  la  tua  mano,&  dapoi  con  gratta  fen 
ga  imbrattar  niente, tu  li  leuarai  la  palletta  della  falla  dmtta;ma  che  con  efia 
vi  fia  attaccatal  a  crofta  difopra,  la  qua  lancora  la  porterai  nel  mede  fimo  ton¬ 
do-, dapoi  con  la  puta  del  coltello  volta  all’ ingiù  tu  darai  vn  taglio  dalla  bada 

diritta 
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dritta  dal’ un  capo  all’altro  [opra  il  filo  delia  fchiena ,  dalle  (palle  infimo  alla-» 
coda,  (piccandone  di  quelle  colie  dalla  fchiena ,  con  il  taglio  del  coltello  volto 
dabafìo  ne  ficcherai  due, o, tre  cofie  attaccate  infilane, conia  crofia  ancora,  con 
un  poco  di  quello  pieno, & l’uno  &  l’altro  fonerai  nel  mede  fimo  tondo  buttan¬ 
doti  il  fino  fiale  lo  darai  dotte  farà  bifiogno;Et  quefto  battara  per  il  primo  ton¬ 
do  fatto  del  piede  &  della  J palla  dritta duc,o  tre  cofie ,  con  un  poco  del  pie¬ 
no  della  por  eh  ett  a. V  olendo  far  il  fecondo  tondo, tu  uoltarai  la  banda  manca-» 
della  porchetta  vcrfo  te,  &  neleuar  ai  prima  il  piede, & poilajpalia  manca '-», 
ponendo  L’uno  Cf  l’ altro  nel  tondo  che  tu  deuihauere  fotto  la  mano  ,  dando 
poi  un’altro  taglio  per  il  lungo  della  fchiena  dalla  banda  manca  delle  jpalle  ai- 
groppone, &  con  grati  a  fciìTpi  imbrattare  niente, ne  leuarai  due  o  tre  cofie  con 
la  crofia  attaccata  da  la  banda  manca, ponendole  nel  medefimo  tondo, & con 
efifo  un  poco  del  ripieno  della  porchetta;^  quefto  bafiarà  perii  fecondo  tondo 
fatto  del  piede  &  della  fpalla  manca, con  due,o  tre  cofie  attaccate  infieme^ , 
con  un  poco  del  ripieno ,  &  con  bonagratia  con  la  punta  del  coltello  ui  butta-  ■ 
rai  il  fale, dandolo  douefarà  hi  fogno  ;  Volendo  far  il  tergo  tondo ,  tu  feguite- 
rai  deleuame  tutte  le  cofie  dalla  banda  dritta  a  tre  o  quattro  infieme ,  con  las 
fua  crofia  attaccata  ;  le  quali  Donerai  nel  tondo  che  tu  ballerai  fotto  la  mano  ; 

&  fe  quelle  non  bafiaranno  per  far  il  tondo  honoreuole ,  uiponerai  un  poco  di 
del  filo  delle  reni  o  per  dir  meglio  della  fchiena ,  ponendoui  con  efifo  un  poco  di 
ripieno, buttandoui  con  gratin  il  fale  alfuo  loco, dandolo  done  a  te  piacerà  ;  Et 
quefìa  bafiarà  per  il  tergo  tondo  fatto  del  refio  delle  cofie  dalla  banda  dritta, 
con  un  poco  di  parte  dell’ affo  del  filo  della  fchiena ,  &  con  un  poco  di  ripieno 
con  ejfo;  Volendo  fare  il  quarto  tondo, tu  ne  leuarai  tutte  le  cofie  dalla  banda. _j 
manca  a  tre  o  quattro  infieme  con  la  erotta  attaccata ,  &  in  tre  o  quattro  par¬ 
tì  poner  ai  nel  tondo  che  farà  fotto  l’orlo  del  piatto ,  ponendoui  ancora  con  effo 
un  poco  defilo  della  fchiena,  accompagnandoui  fempre  un  poco  di  ripieno  del 
la  porchetta, accommodando  bene  con  grafia  ogni  cofa  fopra  il  tondo ,  buttan¬ 
doui  il fuo  fale, darai  doue  farà  dibifogno;Et  quetto  bafiarà  per  il  quarto  ton¬ 
dofatto  delle  cotte  della  banda  manca, con  vna  parte  dell’ ofiò  della  fchiena  , 

&  con  ejfo  vn  poco  di  ripieno  di  effà  porchetta.  Volendo  fare  il  quinto  tondo , 
tu  potrai  imbroccar  la  coffa  dritta, &  diuiderla  dalla  manca, & co  fi  fopra  In-» 
forcina  leuarne  prima  il  piede, ponendolo  fopra  il  tondo  che  farà  fotto  la  tua 
mano ,  dipoi  tu  ne  trinciar  ai  tutta  la  carne  della  ceffi  dritta ;  ficcandone  poi 
fofìo  del  fcannello  dalla  coffa;  &  l’uno  &  l’ altro  poner  ai  nel  medefimo  t  on¬ 
do, fe  vi farà  più  ripieno  ve  ne  poner  ai  vn  poco, e  buttandoui  il  fale  con  grafia 
lo  dar  ai, b  farai  dare  douefarà  dibi fogno ;Et  quefto  bafiarà  per  il  quinto  ton¬ 
dofatto  del  piede, &  della  coffa  dritta  con  vn  poco  del  ripieno  di  e  fifa.  Volendo 
fare  il  fietto  &  vltimo  tondo, tu  imbroccar  ai  la  coffa  manca,  ma  in  parte  che 
tu  conofici  di  poterla  trinciare  fenica  sbroccola  ;  &  prima t  ne  leuarai  il  re- 
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fio  dell’ o fio  della  fchiena,cioe  la  coda;  £3  quello  porterai  nel  tendo ,(3  dipoi  tu 
li  leuarai  il  piede  fpiccadolo  dalla  cofia  uoltandopoi  un  poco  la  forcina, ?ie  [pie 
carai  l’offo  del  fcancllo  della  coffa ,  ponendolo  ancora  lui  nel  mede  fimo  tondo, 
&  con  grafia  tagliar  ai  poi  la  carne  della  cofia  infette  fattili  onero  grofie ,  co¬ 
me  à  te  piacerà, ponendola  nel  tondo,£3  f e  farà  bifogno  vi  porrai  ancor à  con 
esfo  Ufo  della  coffa  che  tu  h  alierai  fopra  la  forcina,  buttandoui  il  fuo  file;  Et 
queflofarà  a  baflanga  per  il fefto  tondo ,  fatto  dell’ultima  parte  del  groppone 
o  della  coda,  £3  de  tutta  la  coffa  manca  diuifa  in  piu  parti  ;  Et  quefto  crederò 
che  ti  donerà  baflare  in  bauerti  moHro  come  fi  trincia  una  porchetta  dibat¬ 
te  cotta  nel  (piedo, diuifa  in  fei  parti, ferina  la  teHapion  uogliogià  dire  che  tu 
non  la  p otre (li  diuidere  in  altro  modo,&  ancora  incominciare  da  un’altra  ban 
da, ma  a  quefto  modo  me  pare  che  fa  il  piu  facile  ;  farà  adunque  in  poter  del 
trinciante  de  incominciar  da  qual  banda  li  piacer  à,£3  di  farne  quante  parti 
li  tornerà  commodo, che  per  dire  il  vero ,  in  quello  animale  non  ui  è  qua  fi  re¬ 
gola  ne  ordine  alcuno-,  £3  però  incomincia  da  qual  banda  ti  piace ,  che  tutto  ti 
tornerà  bene,auertendo  fempre  de  incominciare  da  quella  par  te, eh  e  piu  pia¬ 
cerà  al  tuo  fgnore-j , 

Come  fi  trincia  vn  profiitto  intiegro. 

Cap.  X  L. 

LITro fatti  fi  fogliono  fare  di  gigot  ti  di  porco  faluatico,ouero  domeflico, 
&  forno  molli  quando  fono  della  buona  forte;iiolendo  adunque  trincia 
re  il  profutto  tu  pigliar  ai  la  forcina  granda ;  £3  il  coltello  grande, &  lo  imbroc 
curai  giufio  nella  forcina, acciò  che  quello  nonpenda  da  nifìuna  banda  ,  &  lo 
leuarai  in  alto  con  grafia, ponendoti  giufìo  conia  perfona, tenendo  il  projutto 
uolto  con  il  piede  di  fopra,  (3  con  il  taglio  del  coltello  uolto  ucrfo  di  te  tu  li  le¬ 
uarai  la  codica  con  la  grafìa  de  intorno, & tutta  la  carne  rancia,  feue  ne  farà , 
girando  fompr e  la  forcina  intorno ,  per  accommodar  il profuteo  al  taglio  del 
coltello , facendo  che  quello  trincia  netto  £3  polito  da  ogni  bruttura  fopra  la 
forcina ;  c Ma  nota  ebe  fono  molti  diuerfi  i guf  i  degli  huomini, perche  alcuno 
li  piace  il  profutto  tagliato  in fette  grandi, ad  altri  in picciole  ,  ad  altri  graffo, 
ad  altri  magro, (3  ad  alcuni  altri  poili  piace  che  fa  trinciato  tutto ,  et  mniu- 
to  come  la  uaccina;  ^Adunque  quefìc  farà  ad  arbitrio  del  trinciate  di  trinciar 
il  profutto  fecondo  tignilo  del  fuo  Signore, & di  farne  poi  quante  parti  li farà 
dibifogrio;&  questo  ti  deue  ballare  in  hauereintefo  comefe  imbrocca ,£3  co¬ 
me  fi  trincia  il  profutto  fopra  la  forcina^ . 


Come 
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Come  fi  trincia  un  fàlamfc.  Cap.  XLI. 

DeIIì  falami  ve  ne  fono  depili  forti, quali  fi  fanno  di  carne  di  porco  &  al 
tra  carne  inuefliti  nelle  budelle  di  bouefo  di  porco  -,  (3  alcuni  chiamano 
<JMortaddle,cioe  con  /' empiture  di  gotte, o  di  altra  carne  intiegra;  (3  quefla 
forte  di  falami fogliono  effere  molli, & pieni  di  fugo,&  per  la  fu  a  grafferà  no 
fipotriano  tenere  fopra  la  forcina, perche  nel  trinciarli  fi  rcmperiano,<&  ca- 
fearebbon  dallu  forcina, ^Adunque  quefta  forte  difalarnofi  dette  lajfar  Bare 
nel  piatto  ponendo  li  branchi  della  forcina  fopra  tjfiper  tenerli  più  fermi ;  (3 
co  il  coltello  ne  tagliar  ai  le  fette  fottili, facendole  cadere  nelli  tondi  che  tu  haue 
rai fotto  la  mano. L’altra  forte  di  falami  fi  chiamano  falcicciòni  Bologne  fi  , 
grojfi,&  pieni  di  carne  battuta, duri  di  forte, eh  e  a  gran  fatica  fi  pojjono  im¬ 
broccare  nella  forcina', Volendo  adunque  trinciare  vno  di  quefìi,tu  pigliar  ai  la 
forcina  grande  &  il  coltello  meggano,&  il  falci c clone  da  l’uno  de  capi ;  &  fe 
farà  troppo  grafo  tu  lo  tagliami  nel  meggo  à  trauerfo ,  dipoi  tu  imbroccar  ai 
vna  detti  due p arti, & quella  leuarai  in  alto, leuandone prima  quella  fcorggj 
di  fopra  tanto  che  tu  fcopri  tutto  il  borio  del  falamo-dipoi  con  il  taglio  del  coltei 
lo  uerfo  di  te, ne  tagliar  alle  fette  fottili, facedo  le  cadere  nel  mego  del  tondo  che 
tu  franerai  fotto  larvano, &  di  quello  ne  far  ai  tante  parti, quanto  a  te  piacerà 
girando  fempre  la  forcina  intorno  per  accommodare  il  falamo  al  taglio  del  col 
tetto;  gir  il  fintile  farai  de  ogni  altra  forte  de  f alami-, & queflo  farà  à  bajìanga 
in  hauere  ragionato  detti  falami  di  diuerfe  forti . 

Come  fi  trincia  un  paftizzo  grande  di  quaHbrte  fi  uoglia. 

Cap.  XL  I  I. 

II  p  affiggi  fi  fanno  de  diuerfe  forti  di  carne  grandi  &  picciolv,alcmi  pie 
ni  di  capponi, altri  di  peggi  di  porco,  &  altre  cofe  fimili,&  alcuni  poi  fi 
danno  caldi, &  altri  freddi, & l’uno,  (3  l’altro  fono  bonijjìmi,  quando  che  fono 
fitti  di  carne  frolle,  (3  bene  acconci  dalpafticcio .  V  olendo  adunque  trincia¬ 
re  uno  p  affiggo  grande,  tu  pigliami  la  forcina  grande  (3  il  coltello  meggano , 
ponendoti  il  p  affiggo  a  canto  di  te  dalla  tua  banda  manca,  &fe  quello  non  fa 
rà  aperto, tu  lo  aprirai, leuandoli  vìa  la  croffa  difopr a, mandandola  uìa ,  &  fe 
nel  p  affiggo  vi  farà  cappone,o  altro  vccetto,tu  lo  imbroccar  ai  nette  reni,fegui 
tando  l’ordine  che  io  dìffi  che  tenefìi  nel  trinciar  del  fafano.Ma  fe  nel  p  affiggo 
vi  farà  vn  peggo  di  por  co, di  caprio,o  di  altra  carne, tu  lo  imbroccar  ai,auuer 
tendo  de  poner  la  forcina  in  parte  che  quando  tu  leuarai  quello  in  alto,  &  che 
tu  lo  trinciarai,che  quello  fra  trinciato  per  il  fuo  verfo,cioè  che  li  lardelli  uen 
gano  tagliati  per  il  trauerfo  &  non  per  il  lungo, perche  non /farebbe  bene,  le- 
uandolo  poi  contratta  in  alto, ne  taglierai  di  quello  Infette  fottili, facendone  co. 
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dere  nel  merino  del  tondo  tanta  quantità, che  fia  a  Infanga, £$ di  quella  forte 
ne  farai  quanti  t  odiati  farà  dibi fogno.  Li  p  affiggi  piccioli  poi ,  fa  pieni  di  qual 
cofa  fi  itogli  a,  à  quejìo  pigliarai  la  forcina  &  il  cortello  meggano,&  prima  lo 
aprirai  difopra  legandoli  lo  croffa,&  fe  quello  f epe  pieno  di  carne, cioèvnpcg 
géffodi  carne  di  yitella,o  di  por  coccoli  il  fuo  intingolo  dentro,quejìo  tu  lo  trin 
darai  co  fi  nella  medefima  cafìa  per  il  trauerfo  ,di forte  che  li  lardelli ,  cometa 
difjì  venghino  tagliati  per  il  trauerfo ,  lafciando  poi fare  co  fiotti  lo  darai  al  tuo 
Signore ,&  fe  ancora  bifognafìe  diuiderlojo  potrai  facilmente,  fare,  facendoti 
dare  un  cucchiaro  d’argento ,& con  quella  ui  buttar  ai  un  poco  del  mede  fimo  fa 
poreper  ciafcun  tondo, & fe  non  farà  dibifogno,  lo  aprirai  folamente,& cofi  lo 
darai  al  tuo  Signore, ouero  douefarà  dibifogno, & quejìo  ballerà  in  batter  ra¬ 
gionato  come  fi  trincia  ogni  forte  di  p  affiggi. 

Come  il  trincia  la  carne  di  Vitella, o  di  caftrato  cotta  alleilo  . 

Cap.  X  LUI. 
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SOno  molto  differenti  li  tagli  &  qualità  delli  carni, che  fi  cofiumano  di  cud 
cere  bollita:^  quafi  mai  ninna  di  quelle  fjogliono  trinciare  fopra  la  for¬ 
cina, dal  pollo  &  la  vaccina  in  fuor  a. V enendoti  adunque  imi  augi  uitella,  ca¬ 
strato, o  altra  carne  cotta  alle fo, tu  guardar  ai  prima  da  qual  parte, e  di  quale 
carne  farà  ilpeggo  della  carne,  &  di  qual  grandegga,&  co  fi  fecondo  la  gran 
degga  delpeggo,tu  pigliarai  la  forcina  &  il  coltello,  &  perche  poche  fono  le 
carni  allefic,come  diffi  difopra,  che  fe  imbroccbino,per  ejfere  quelle  troppo  mol 
le. adunque  tu  laffarai  ffar  cofpofata  nel  piatto, ponendo  la  punta  della  for¬ 
cina  da  qual  banda  ti  piacerà, pur  che  ti  torna  commodo, eh  e  trinciandola,  Iris 
fia  trinciata  per  il  fio  uerfo,bauendo  fempre  uno,o  dui  todi  fotto  l’orlo  del  piat 
toperfarui  cadere  drento  la  carne  che  tu  ti  trinciar  ai, &  cofi  con  bona  gratili 
tu  tagliar  ai  di  quella  infette  fottili, facendole  cadere  nel  tondo  che  tu  batterai 
fotto  la  mano, accompagnandoui  fempre  qualche  offetti,o  qualche  neruetti,fe 
condo  il  gufo  del  tuo  signor  e,  buttandoui  poi  con  gratta  con  la  punta  del  col¬ 
tello  il  fole, lo  darai  doue  à  te  piacerà, & cofi  andar  ai facendo  &  feguit  andò  de 
farne  quante  parti  ti  farà  hi  fogno,  &  quejìo  crederò  eh  e  farà  à  baffanga  iru> 
quanto  al  trinciare  della  carne  bollitru . 

Come  fi  trincia  ^/na  tetta  di  Vitella  . 

Cap.  XLIIII. 
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L^i  tejìa  di  vitella  fuole  efìere  molto  buona,  ancora  che  rare  uolte  ft  cojlu 
mano  di  mangiare  alle  t  amie  de  gran  fignori,  &  pur  quando  le  fi  man¬ 
giano,  fi  fogliono prima  pellare,& poi  cofiintiegre  cuocere  bollite;  ma  uamo 
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ben  cotte  di  forte,  che  la  fi  pofìa  diuidere  ;  Ouefta  non  fe  imbrocca  ,  ®  non  fi 
trincia  fopra  la  forcina,  ma  folo  ftlaffa  cofi  intiegra  nel  mede  fimo  piatto ,  di- 
uidendola  poi  come  tu  intenderai .  V  olendo  adunque  trinciar  la  fella  di,  vitel -* 
la,  tu  pigliar  ai  la  forcina  grande  &  il  coltello  grande  nelle  mani  accertandoti 
il  piatto  di  effa  a  canto  di  te  dalla  tua  banda  manca ,  facendo  che  il  moliamo 
ftia  uolto  uerfo  la  tua  banda  manca;  auertcndo  cbefe  bene  la  testa  delia  vitel 
la  ègroffa  afa), non  ni  è  però  molta  robba  d'intorno ,  perche  come  tu  fai,  il  ca¬ 
po  non  ha  altro  che  offa,® in  effa  noti  ui  d  altro  di  buono  che  le  orecchie ,  l  oc¬ 
chi, c  la  ceruella,  il  mofta^o ,  ®  le  gote,  a  tal  che  de  ogni  cofa  infime  ne  po¬ 
trai  fàcilmente  far  fei  parti  ;  ma  bora  io  te  mofìraru  folo  come  la  fi  trincia. _>  * 
che  dipoi  a  te  Stara  di  farne  quante  parti  tu  vorrai .  Hauendoti  adunque  ac - 
comma  data  la  tefta  nel  modo  detto  di  fopra  ponendoti  con  la  per  fona  al  tuofe 
gno, prima  tuponerai  la  punta  della  forcina  nell' orecchia  manca,®  con  il  ta¬ 
glio  del  cort elio  quella  leuarai  fino  a  canto  all'offo  ponendola  fopra  il  tondo 
che  tuhauer ai  fottola  mano  imbroccando  poi  l’altra  orecchia  dalla  bandoli 
dritta  &  quella  p  onerai  nel  mede  fimo  tondo  ,  dando  all  una  ®  l  altra  un  ta¬ 
glio  a  trauerfo;diuidendole  in  quattro  piatti  ;  &  dipoi  porterai  la  punta  della 
forcina  nelle  nari  del nafo,& con  il  taglio  del  cortello  uolto  all  ingiù  darai vn 
taglio  per  il  lungo  della  tefta, tagliando  folo  la  pelle,  ®  f coprir  ai  l  offo  della  te 
Ha, & con  la  punta  del  cortello  alla  congiuntura ,  ®  quella  aprirai  fàcilmen¬ 
te,  leuandone  le  due  parti  dell' of io, f coprendo  le  ceruella,  ®  tutti  due  le  occhi ; 
t Andrai  poi  con  grafia  conia  forcina  &  con  il  coltello  leuando  tutta  la  cer ** 
nella  in  molte  parti  ,®  tutti  due  li  occhi,  liquali  facilmente  {ficcherai ;  ics 
croftapoi  della  tefta  con  le  gote,  &  il  moftag^o  andrai  leuando  in  pegfa  pic¬ 
ei  oli, o  grandi, diuidendoli  nelli  tondi  come  atepiacerà;Et  queftofara  timo  do 
che  tu  deui  tener  nel  trinciare  una  telila  di  uitellajaquale  poi  potrai  diuidere 
in  quante  parti  ti  piacerà. 

Come  Ci  trincia  "vna  tefta  di  Porco  (àluatico  « 

Cap.  CXLV. 

LE  tefte  del  porco  faluatìco  fi fogliono  {ficcare  dal  buslo  con  almeno  vti 
dito,o  dui  di  collo, co?t  la  fua ganafta,o  gola  attaccata ,  che  queflo  e  Iols 
bontà  fua;® non  fono  molto  buone  quando  le  fono  frolle, & di  porco  giouane; 
quelli  fi  fogliono  pelare  prima,®  poi  cuocere  bollite  in  nino ,  aceto ,  rofmari- 
no,  fai  ma, &  fale;&  fi  mangiano  fredde, & fogliono  ritornare  intanala  mol¬ 
te  uolte  conia grue ,  che  fempre  fono  buone;  V olendole  adunque  trinciar 
quella  tu  pigliami  la  forcina, &  il  coltello  grande,  ponendo  la  teli  a  dalla  tua 
banda  manca, facendo  che  il  grugno  delTorco  Sliauoltato  uerfo  la  tua  ma¬ 
no  manca,®  uoltarai  la  tefta  per  fianco, aiutandoti  con  la  mano  ®  co  lafal- 
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meta  che  con  la  forcina  el  coltello  non  potrefii  voltarla  per  la  graderà  fua  ; 
&  dipoi  tu  li  lettami  tutta  la  cotica  difnpra  dalla  banda  dritta ,  cioè  dalla  par¬ 
te  che  farà  volta  difopra  alto  à  ha  fi')  due  dita  verfo  il  collo  le  gote ,  leuan- 
done  prim  a  vna  fetta  larga  dall  a  parte  di  finora,  cioè  quella  prima  partcne- 
gra,C3 dipoi  con  il  taglio  del  coltello  volto  d  ab  a  fio  le  tagli  arai  delle  gotte  Ir  y 
fette  fittili, à  una  a  una,e  cola  punta  del  cartello  te  panerai  ne! li  tondi,  (ino  tari 
tocbetu  batterai  finito  tutta  quella  parte  dalla  banda  dritta  fino  a  canto  l’f 
fi  della  ma  f cella,  ^3  fi  l’orecchia  dritta  laquale  farà  difopra  farà  tenera  £3  bo 
na,che  molto  bene  la  uedrai,tu  la  potrai  tagliar  ancora  lei,  (3  diìtiderla, taglia 
to  che  tu  h aiterai  tutta  la  parte  di  buono  dalla  banda  dritta,  tu  uoltarai  difo¬ 
pra  la  banda  manca,aiutandoti  fempre  con  la  mano  &con  la  faluietta  per  non 
la  toccar  e, &  con  grada  tu  li  leuarai  tutta  la  cotica  difopra,  come  difjì  che  fin  - 
ccttì  tagliandone  tutta  quella  parte  di  bono  in  fette  fittili  fino  all’ off)  dettai 
maffella,  Iettandoli  ancora  con  ejfo  l’orecchia  manca,  tu  tornar  ai  dipoi  la  tejìa 
per  il  ftto  dritto, facendo  che fempre  il  grugno  flia  volto  verfo  la  tua  bandai 
manca, leuandone  tutta  la  cotica  difopra  tra  la  nucca  &  il  collo, f coprendone^ 
tutta  la  carne  del  collo, &  che  col  taglio  del  coltello  volto  d  ab  affo  ne  tagli  ami¬ 
le  fette  fittili,  &  con  la  punta  dol  coltello  gentilmente  le  panerai fopr a  li  tondi, 
(3  co  fi  fami  fino  che  tu  bauerai  trinciato  tutta  la  carne, il  refio  che  malamente 
faria  bono, mandalo  via.Et  questo  buttar  à  inquanto  alla  tetta  del  porco. 

Come  fi  trincia  &  diuide  ogni  forte  de  potaggio. 

Cap.  XL  VI. 

]L  potaggio  non  vole  dire  altro, che  diuerfe  forte  di  Carne  condite  dal  cuo¬ 
co, per  farle  fapere  bone  a  chi  le  mangia ,  &  quetti  fino  bonififimi  quand  o 
che  fino  fatti  di  bona  carne  &  da  cuoco  eccelleteteli  alcuni  fine  fanno  di  rob. 
ha  integra, & alcuni  altri  {pedata ;fil  potaggio  aduquefarà  dirobba  fiespga 
taf  a  forcina  megana  £3  il  cortello  megano  ti  feruiranno  beniffìmo  accofiando 
ti  il  piatto  dalla  tua  banda  manca,ponendo  uno  o  dui  tondi  fitto  l’orlo  delpiat 
to;con  la  punta  poi  delia  forcina, & del  coltello  andrai  diuide  ndo  quello  à  poco 
àpoco  fopra  li  tondi, ponendo  perciafcuno  tondo  vnpoco  del  fuo  intingolo  col 
piatto  onero  con  il  dichiaro  de  argento,  buttandoui  dapoi  il  fuo  fa!  e  per  ciafcu 
no  tondo.sJfyCafel  potaggio  farà  di  robba  integra, fecondo  la  qualità  dell  a  rob 
ha  co  fi  pigliar  ai  la  forcina  (3  il  coltello,  £3  lo  imbroccarai,  ( 3  le  leuarai  in  alto 
fitti  conofcerai  di  poterlo fare,  £3  dipoi  la  trinciami ;£3 diuiderai  fopra  li  iodi, 
auertendo  fempre  de  non  imbrattare  cof a  alcuna, ma  ogni  coja  far  polito,  e  net 
to,& con  bona  gratta .  Et  qutfio  farà  à  bafianggu . 


Come 


DI  V  I  C  E  JfZ  0  CERVIO. 


34 


Come  fi  trincia  ogni  forte  di  torte  &  di  crollate. 

Cap.  XL  VII. 

LE  torte  &  le  crojlate  fe  ne  fanno  de  diuerfe  forte,& à  trinciar  quefle  ogni 
forte  de  forcina  &  di  coltello  farà  buono,& il  trinciante  in  quefto  non  ha 
nera  molta  fhtica;tu  pigliar  ai  adunque  il  piatto  della  torta  o  croftata  a  canto 
di  te  dalla  tua  banda  fallendo  Jernpre  apparecchiato  vno,o  dui  ton  di  fotto  la 
mano ,  &  con  la  punta  della  forcina  (3  del  coltello  diniderai  qu  ella  in  peggi 
grandi  o  piccioli  come  a  te piacerà, ponendone  vn  peggo  per  ciafcun  tondo ,  le 
farai  dare  di  mane  in  mane  doue  far  a  dibifogno.Ma  fe  la  torta ,  o  tartara  foffe 
morbida  di  forte, che  con  la  forcina  &  col  coltello  tu  non  la  potejfilcuare,  fat¬ 
ti  ftbito  dare  vno  dichiaro  de  argento ,  &  con  quello  andraila  diuidendo  fo- 
pra  li  tondi ,  &  fe  non  h  anelli  cucchiaione  altra  co  fa  per  leuarla ,  pigliai 
f abito  vna  fetta  de  argento  cioè  vno  tondo  picciolo ,  nettandolo  prima  con 
la  faluietta,  &  con  quello  tu  ne  leuaraila  tartara  vn  peggo  per  volt  appo¬ 
nendola  con  il  medefmo  tondo  Jopr  avrà  altro  tondo  ,  dandolo  a  chi.  ti  piace; 
Et  co  fi  andrai  feguitando  tanto  cheta  hauerai  finito-,  Et  quefto  farà  a  baftanga 
in  quanto  al  trinciare  della  torta  ;  a  ben  che  nel  trinciar  di  quefle  non  vi  è 
ordine  ne  regola  alcuna ,  Jolo  deue  auertire  di  dare  la  parte  piu  bella  &  me¬ 
glio  cotta  al  tuo  fignore .  Fin  qui  mi  pare  di  hauere  ragionato  à  baftanga 
del  modo  che  fi  deue  tener  per  imbroccare  &  trinciare  &  diuidere  tutte  le. _? 
forte  di  carni ,  cotte  ,  &  acconcia  in  diuerft  modi  ;  Et  fe  bene  vi  fono  de^ 
molte  altre  forti  di  carne ,  che  io  non  ho  ragionato  ;  io  le  ho  tralafciate,  paren¬ 
do  à  me  che  non  faccia  dibifogno ,  perche  Jolo  io  ho  voluto  ragionare  di  quel¬ 
le  ,  che  a  me  p  areno  piu  ncccfiarie ,  perche  fipendo  vn  bollo,  &  fujf  dentea 
trinciante  trinciare  tutte  le  cofe  che  io  ho  narrate  qui,  faperà  ancora  trincia 
re  ogni  altra  forte  di  carne ,  che  li  farà  posìo  'manti ,  (3  però  farò  fine  inquan¬ 
to  alle  carni .  Hora  ragionar  emo  di  tutte  le  forte  de  pefei,  cioè  di  quelli  più  ne- 
cefìarij  ;  ma  perche  de  tutte  le  qualità  de  pefei  non  vi  è  il  piu  honorato  del 
fturione ,  adunque  noi  incominciar  emo  dal  ft  Orione,  &  poi  feguit  aremo  di  ma 
no  in  mano, fecondo  che  da  me  tu  intenderai. 

Hauendo  io  ragionato  à  bafìanza  de  tutte  le  forte  de  carni  ;  hora  ra- 
gionaremo  come  fi  trincia  tutte  le  forte  de  pelli  di  Mare, &  prima  di¬ 
remo  come  fi  trincia  &  come  le  diuide  il  Storione.  Cap.  XLVIII. 

ÌL  Storione  fecondo  il  mio  giudiciofra  tutte  le  forte  depejcigrojfi  è  il  miglio 
re, ma  vole  e  fere  mangiato  frollo, al  contrario  de  molte  altre  forte  de  pefei 
liquali  fenon  fono  frefehi  mn  vagliono  nulla  ;  &  ha  vìi  altra  parte  di  buo - 
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no, che  concia  fi  in  qual  modo  fi  uoglia  fernpre  egli  è  honiffimo:  tanto  caldo  qua 
tofreddo.Etanchora  che  fi  pofia  cuocere  in  molti  modi ,  come  dìffi  di  fopreu, 
purilpiu  delle  mite  fi  fuole  cuocere  alle  fio, ma  diuifo  in  peggfi  grandi ,  o  pic¬ 
cioli fecondo  la  grandeggia  dello  ttorione.CMa  fia  quello  grande,  o  picciolo  or¬ 
dinariamente  la  tetta  ji  cuoce  allefio  ;  adunque  ragionaremo  prima  del  ca¬ 
po  come  parte  piu  h  onorata ,  SS  ancora  la  migliore;  uolcndola  adunque  trin¬ 
ciare  e  diuidere,pigliarai  la  forcina  mezzana  SS  il  coltello  mettano .  Ma  perche 
tunon  la  potrefii  imbroccare  ne  trinciar  f opra  la  forcina ,  tu  la  lafciarai  ttare 
cofi  pofata  nel  mede  fimo  piatto  voltando  il  meftaggo  uerfo  la  tua  mano  man¬ 
ca  ;  Ma  nota  che  la  tetta  del  Storione  fe  bene  ella  è  alcuna  uolta  grande ,  che 
in  effaui  è  poca  robba, SS  perciò  poche  parti  ne  potrai  fiere  ;perche  il  capo  del 
Storione  èquafi  tutto  uri effo  integro  tanto  neruofo ,  che  a  gran  fatica  ni  fi 
puoi  e  cacciar  di  ntro  la  forcina, ne  tagliare  col  coltello  ;  Hauendo  adunque  la 
forcina  &il  colteli  o  nelle  mani ,  ttan  do  con  la  per  fona  al  tuo  fogno,  tu  uolta - 
rat  la  punta  della  forcina  da  bafio,  SS  imbroccar  ai  la  tefla  nel  mettalo  dal 
metto  limanti,  nella  parte  piu  tener  ella  per  poter  tenerla  piu  ferma  ;  Dipoi  con 
la  punta  del  coltello  uolta  uerfo  la  tua  mano  manca  la  cacciar  ai  in  cima  la  te¬ 
fla  tra  la  nucha  SS  la  crofla,o  J caglia  che  il  ttorìone  fuole  hauere  fopra  la  te - 
fla,fpingendo  bene  il  coltello  adentro,  aitando  poi  la  mano  in  alto ,  ne  leuaraì 
tutta  quella  fc  agita  in  due  p  arti,  laqual  per  efjère  dura  la  mandar  ai  vìa  ;  tra 
il  collo  SS  la  tetta  uì  fuole  effere  di  molta  polpa ,  quetta  per  efeere  la  parte^p 
migliorerà  leuarai  con  la  punta  del  coltello ,  eia  farai  cadere  nel  tondo  che  tu 
hauer ai  fiotto  la  mano;ponendo  poi  la  punta  della  forcina  nel  occhio  dritto, con 
la  punta  del  coltello  lo  [piccar ai  d'intorno, lo  leuarai  di  netto  ponendolo  nel  me 
defimo  tondo, e  buttandouì  il  fole  tu  lo  darai  al  tuo  Signor  t:Tu  volturai  dipoi 
la  tefla  dalla  banda  manca  uerfo  te, ne  leuarai  l'occhio  manco ,  ponendolo  fo¬ 
pra  un  tondo  ;  un  poco  piu  da  baffo  fotto  l'occhio ,  uìha  una  parte  di  graffo 
bianco,  che  pare  latte,  di  quello  ne  leuarai  una  parte  ponendola  nel  me¬ 
de  fimo  tondo, girata  poi  la  tefla  intorno, leuaraì  uno  delli  duoì  ojfi  che  fotto  la, 
mafcella,ne  leuarai  uno  di  quelli  ponendolo  nel  tondo,  uì  buttar  ai  il  fuo 
Jale ,  lo  darai  doue  fura  debifogno ,  te  ne  leuarai  poi  l'altra  parte  dell'ofié 
dell'altra  maffSJa  ponendolo  nel  tondo  :&  acciò  che  tu  f appi  [otto 
le  due  orecchie ,  o  baife  che  noi  leuoglìamo  chiamare ,  tu  ui  trouerai  da  ogni 
banda  un  peggo  di  polpa, la  quale  non  è  molto  biancka,ne  manco  molto  bona , 
per  effere  tutta  magra, quetta  diuìderai  in  due  tondi  aggiongendoui  qualche. 
altra  parte  della  polpa  di  quella  che  confina  col  collo,  finirai  li  duoì  tondi  but¬ 
tandola  il  fuo  fiale-:..  Andrai  dipoi  uoltando  la  tetta  intorno  Urtandone  le  parti 
piutenere  SS  le  migliori  ne  farai  dui  altri  tondi ,  che  in  tutte  faranno  fei  par¬ 
te  .  Et  quetto  farà  a  baflangafm  quanto  alla  tefla  del  fiottone .  Effondo  poflo 
in  tauola  un  peggio  di  ttorìone  grafia  di  cinque ,  onero  difei  libre,  &  che^ 
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quello  fi  a  ben  cotto  ,cioè  che  sii  a  duro  (fi  (odo,  che  molto  bene  lo  cono/ cerni 
nel  toccarlo  con  la  punta  del  cortelh ;  tu  lo  imbroccar  ai  nella  forcina  per  il  tra 
uerfo,rna  di  forte  che  tu  conofci  che  quello  non  ti  debbia  cafcare;  imbroccato 
che  tu  lo  h aueraiy  prima  che  tu  lo  leni  in  alto ,  tu  li  leuarai  tutta  la  f caglici. 3 
della  fchiena  (fi  di  lli  fianchi  con  la  parte  trilla  del  bilico  ;  (fi  con  molta-» 
deflrcgga  con  il  coltello  che  taglia  come  rafore,ne  tagliar  ai  di  quella  polpa-, 
fette  fonili  onero  minute  come  la  carne  di  vaccina, aggiongendoui  una  par - 
te  del  bilico, laquale  è  la  migliore  per  efìere  piu  grafia,  (fi  ì’una  &  l'altra  fa¬ 
rai  cadere  nel  tondo  che  tu  hauerai  fiotto  la  mano;& quando  che  tu  ne  haue- 
r  ai  tagliato  à  bastanga,vi  buttami  il  fiale  dandolo  doue  d  te  piacerà  ;  &  di - 
poi  andrai feguit  andò  de  diuidere  quello  fino  cheta  vedi  che’l  remanente  ti 
voglia  cadere  dell  a  forcina;  all’ bora  tu  lo  Infami  pofare  nel  piatto  diuidendo 
lo  in  fette  fiottili, o  grandi  come  à  te  piacerà  ;  (fi  il  filmile  farai  di  ogni  altro 
pegfio  di  fonone;  quando  tu  vedrai  di  non  lo  potere  imbroccare  ;  &  quefto 
crederò  che  bafìiin  bauerti  moHro  il  modo  che  fi  deuc  tenere  in  trinci  are  il 
ftorione grofb;Uì'fafc  ti  fitffr  poFlo  innanzi  in  tauola  vna  Vorcelletta,chc  co 
fi  fi  chiama  vnpefee  filmile  al  fìorione,ma  fono  affai  più  picciole  di  tre  fino  in 
quattro  libre, quefìa  tu  le  leuarai  la  [caglia  difopra  la  fchiena, &  quella  dal¬ 
le  due  bande, aprendola  poi  per  la  fchiena  dal  capo  alla  coda,  tu  li  leuarai  Iol* 
fpina  di  mego,&  cof  netta,& aperta  la  darai  nel  medefmo  piatto  al  tuo  Si¬ 
gnore^  . 


\ 


Come  li  trincia  la  Lampreda.  Cap.  XLIX» 


IkA  Lampreda  e  pefee  dì  gran  pregio, & è  molto  firmata  fa  golo fi;  ma 

_ ,  ve  ne  fono  di  due  f orti, delle  grofie  di  quattro,  ouero  cinque  libre  l’vnas, 

(fi  delle  picciole  come  le  ceriate;  le  graffe  ficuocono  co  fi  intiere  con  il  fino  fa- 
porefopra,&  fi  peffono  mangiare  caldei  fredde,  che  nell’uno  (fi  nell’altro 
modo  fono  bon\ffimc,& durano  co  fi  acconcie  otto,  o  dieci  giorni  ;  F  olendola-» 
adunque  trinciare, ogni  forcina  (fi  ogni  coltello  farà  buono  ,  tu  ti  accofiarai 
adunque  il  piatto  dalla  tua  banda  manca, ponendoti  con  la  perjona  al  tuo  fre¬ 
gna  ,  voltando  la  punta  della  forcina  da  bafo  [opra  la  Lampreda, & congra 
tia  tu  ne  tagliami  un  peggo  per  il  trauer[o,come  farebbe  vn  peggo  dianguil 
la, lo  panerai fopra  vn  tondo  dandoli  dui,o  tre  tagli  al  trauer[o,cofi  per  sbiaf 
fo,buttandoui  con  vn  cucchiaio  d’argento  fopra  vn  poco  del  [no  intingolo, & 
vi  buttami  il  fuo  fiale*,  la  darai  al  tuo  Signore,  (fi  co  fi  andar ai  feguit  andò  di 
mano  in  mano,& ne  farai  quante parte  ti  farà  dìb  fogno, butt  andoui fempr(La> 
per  ogni  tendo  vn  poco  delfino  fapore  ;  L’altra  forte  fono  delle  picciole  ,  (fi 
queflc  fi  cuoceno  fopra  la  grati  cola, onero  fi  friggono  nella  padella, con  agre - 
fio,o  fuco  di  melangole fopra, di  quefle  fe  ne  mette  due,o  tre  per  tondo,  dati- 
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doli  dui  o  tre  tagli  per  trauerfo  ;  la  parte  de  meT^o  è  fempre  la  migliore ,  & 
quefia  tu  darai  al  tuo  Signore ;  Queflo  adunque  bastar  a  inquanto  al  trincia 
re  della  Lampreda, laquale  non  ha  jpina,  &  va  foto  tagliata  per  il  trauerfo  , 
dandola ,  come  dififi,vnpe7^^p  per  tondo . 

Come  fi  trincia  la  Trutta.  Cap.  L. 

A  Trutta  è  pefee  eccellentiffimo  :  Quello  fi  fuole  cuocere  in  diuerfi  mo 
di, ma  in  qualunque  modo  f  cuoca, fempre  faranno  boniffime.F olendola 
adunque  trinciare,  e  dividere,  ogni  forcina,  &  ugni  coltello  farà  buono;  fielru> 
Trutta  farà  grande, tuia  tagliarai  per  il  trauerfo ,  cominciando  dalla  tefla ,  le 
lasciar  ai  attaccato  con  efìa  vn  dito  dì  polpa, & con  grati  a  la  ponerai  fopra  un 
tondo, è  buttandoui  il  fuo  faleja  darai  al  tuo  fgnore ,  per'  c fiere  quella  la  mi¬ 
glior  parte.  Et  dipoi  andar  ai  feguitando  di  mano  in  mano, tagliando  per  il  tra 
uerfo  dui  o  tre  dita  per  perp^o,  ponendo  fopra  il  tondo ,  aprendolo  poi  con  gra¬ 
tin,  lileuarai  la  (pina  diine?gp,buttafidoui  il  fuo  CS  co  fi  andar  ai  facen¬ 

do  fino  che  tu  hauerai  finito  di  tagliarla  tutta  fino  alla  coda;  SS  fe  la  Trutta^» 
farà  picciola,tu  l’aprirai  per  fianco  dalla  tifa  alla  coda  con  la  punta  del  col¬ 
tello, dandoli  vn  taglio  altraueìfo  della  jpina  acanto  alla  te  sìa,  quella  nele- 
uar  ai  tutta  intiera;buttarai  difopra  l’orlo  del  tondo  vn poco  di  fiale,  daralle_> 
al  tuo  signore, SS  fe faranno  più picciolch  la far ai 'filare fenga  aprirle, &  cof 
intiere  ne  darai  due  o  tre  p a  tondo;  Et  queflo  ti  bafiarà  inquanto  alla  Trutta. 

Come  fi  trincia  il  Carpione.  Cap.  L  I. 

IL  Carpione  è  pefee  eccellentiffmo ,  &  à  quefìi  generalmente  fi  fuole  dare 
vna  mano  di fiale, &  poi  frigger  e, mangiando fi  poi  freddi;  &  Ji  confemano 
co  fi  cotti  otto,o  dieci  giorni,  &  quefìi  modi  di  cuocerli  fi  fuole  dire  àcarpiona- 
re,&  però  fi  dicono  Carpioni  per  il  fuo  proprio  nome,  &  ancora  perche  fem¬ 
pre  fi  cuoceno  à  quel  modo ,  perpoterfi  conferuare ,  &  mandarli  ancora  mol¬ 
to  lontano  quando  fa  dibi fogno ;v olendolo  adunque  trinciare  ;  ogni  forcina 
&  ogni  concilo  ti  potrà  feruire;  A  queflo  tu  ponerai  la  punta  de  Ha  forcina  nel 
capo  dandoli  vn  taglio  per  il  largo  dalla  tefìa  alla  coda  per  il  fianco,  tatù  che 
folo  tu  li  tagli  la  pelle difopra,  laquale  poi  facilmente  mandarai  verfio  la  co - 
da;ponerai  il  Carpione  dapoi  co  fi  netto  nel  tondo, che  tu  hauerai j òtto  la  ma¬ 
no  ;SS  fe  al  tuo  fgnore  piacerà  che  tu  lilieui  la  Jpina  dimego,  tuli  darai  vyl* 
taglio  dal  capo  alla  coda  con  la  punta  del  coltello, volt  andò  poi  la  cofta  da  baf 
fio  ponendola  nel  taglio  che  tu  li  defili  per  lungo;  i’ aprii  ai  per  fianco  mondan¬ 
dola  da  dui  bande, li  leuarai  la  Jpina  di  mc7pgo,ela  darai  al  tuo  fgnore  facen¬ 
doli  dare  con  efiia  vn  poco  de  ceto  fi  or  te, SS  cofii  furai  di  mano  in  mano  ficco» 
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do  ti  uerrà  l’occafione:  Et  qucflo  ti  baftarà  in  quato  al  trinciare  del  Carpione . 

Come  fi  trincia  l’Ombrina,  la  Spigola,  galeri  pefei  limili. 

Cap.  L 1 1. 

L’Ombrina  è  pefee  boniffmo,& ptiofifi  cuocere  invarij  modi,  chefempre  è 
buonore  l’Ombrina, la  Spigolaci  corno,  &  il  cefalo  fono  quafi  di  vna^ 
medefima  grandegga, fatuo  la  Ombrina, la  quale  è  afiai  maggiore  de  ogni  uno 
di  ejfiiquejli  fi  cuoceno  in  diuerfi  modì;&  a  volerli  trinciar  e, ogni  forcina ,  vj? 
ogni  coltello  ti  feruirà;tutte  qfìe forte  di  pefcifi poffono  cocere  in  molti  modi  ; 
come  diffi  di  fopra,mageneralmetefi  fogliano  cuocere  allejje.  S e  adoqueilpe- 
J ce  farà  cotto  integro, 0  vero  in  peggi,tu  lo  vedrai  co  li  occhi  tuoi ;  &fe  qllofa 
rà  ìntegro, tu  li  leuarai  prima  la  tejìajajsddoui  attaccato  vno,o  due  dita  dirla 
fua  carne, &  quella  p  effere  la  miglior  parte  del  pefee, tu  la  darai  attuo  Signo- 
re, Ponendola  {'opra  un  tondo, nettandola  di  fopra  fe  vi  farà  cofa  alcuna  di  tri¬ 
sto;  Mafie  la  tcHafufìe  grande  di  forte  che  bifognafie  aprirla  per  il  meggo  ; 
u  ’ponerai  la  punta  della  forcina  nel  mofiaggo  dalla  parte  dinangi ,  {fin¬ 
gendo  tanto  la  forcina  a  dentro  che  tu  feriti  che  quella  fiia  ben  ferma ,  c  voi - 
tarai  la  tejla  co  fi  nella  forcina  con  le  baifedi  fopra,  lequalibaife  le  leuarai 
via, perche  non  vagliano  nulla,& in  quefìo  modo  li  occhi  restar  anno  feoper- 
tì:dl  poi  tu  voltar  ai  la  punta  del  coltello  all’ingiu,ponendola  nel  mego  deliaci 
tejla, cioè  fra  li  dui  branchi  della  forcina, {fingendo  bene  da  bafio  facilmente 
tu  aprirai  la  tefìa  in  due  parti, di  forte  che  lecemeìla  vi  refiaranno  {coperte-, 
lequali {ono  boniffìme .  Muer  tendo  bene,  chenella  tefìa  della  Orno ì ina  tu  vi 
trouarai  duepictre  bianche, le  quali  d  cono  che  portandole  adofo ,  chetocca- 
no  la  carne  ,giouano  molto  dii  dolori  colici  ; aperto  adunque  che  tu  batic t  ai 
la  tejla  nel  modo  detto  di  fopratfopra  il  mede  fimo  tondo  tu  vi  buttar  ai  il  fio 
fiale, Cf  lo  darai  al  tuo  Signore;  l’altra  parte  poi  che  uì  redarà  del  pefee ,  tu 
lo  aprirai  per  il  fianco ,  Iettandone  la  {fina  di  rileggo  ;  (fi  con  la  punta  dclLij 
forcina ,(fi  del  coltello  ne  leuarai  poco  ò  afiai  fecondo  lagrandegga  del  pefee, 
ponendola  fopra  li  tondi, buttandoti  per  eia  felino  tondo  il  falc  còla  punta  del 
coltello, (fife  il  pefee  farà  cotto  in  peggi  piccioli, come  molte  uolte  fi  fogliono 
cuocere  ;  a  quefto  il  Trinciante  uì  durerà  poca  fatica ,  perche  di  quello  ne  po¬ 
trai  porre  uno,o  dui  peggi  per  tondo ,  ponendoti  con  efifo  un  poco,  del  fuofa- 
pore;  &  di  quello  modo  tu  andar ai feguit andò  fin  che  tu  batterai  fin  ifo  di  dì- 
uidere  tutto, 0  parte  del  pefee  che  tu  hauerai  manti ;  Et  quefìo  ii  buferà  in  ha 
uerti  moftro  come  fi  trincia, (fi  fi  diuide  la  Ombrina  ;  la  Spigola 3  (fi  altupcf- 
ci  filmili . 
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Come  fi  trincia  il  tono.  Cap.  LUI. 

•  it,'.  •.*  \  *.)  »  r  ; : n . 1  >  l  f:bni*n  ,  d-tt r»  >■ 

II  tono  è  pefce  di  Mare ,  &  /d /«d  frtrwe  non  è  molto  bianca  ne  manco 
di  preTZo,($  è  piu  prefio  magra  che  grafìa,  &  quafi  per  l'ordinario  qucflo 
pefce  fi  furie  cuocere  bollito  ,&  ancora  farfene  pa!tÌ3f%i;&  quadu  farà  vn  pe^ 
c %ogroflo,($  che  farà  ben  cottola  fua  carne  farà  talmente  dura &foda,chefa 
cilmente  fi  potrà  trinciare  fopra  la  f oràri  abolendolo  adunque  trinci  are, tu  pi 
glìarai  la  forcina  &  il  coltello  melano  ponendoti  con  la  per  fona  al  tuo  fogno 
accesi  indoti  ilpiatto  all  1  tua  banda  manti, tu  penerai  con  grafia  la  cfta  del 
coltello  fopra  Upe^go  del  pefce  per  tenerlo  piu  fermo  conia  forcina  flo  imbroc¬ 
car  ai  per  iltrauerfo,ma  con  tanta  dcftre?pga,che  tu  non  lo  rompi, fingendo  ta 
to  la  forcina  addentro, che  tu  feriti  che  quello  ftia  ben  fermo, & poi  lo  leuaraì 
in  alto  con  grafia,  leuando  prima  quella  feorga  negra  di  /opra  tato  che  ne  feo - 
prila  polpa  bianca, C$  con  il  taglio  del  coltello, il  quale  bifogna  che  quafi  rada 
corno  raforo  ,  ne  trinci  arai  la  carne,  0  la  polpa  del  tono  minuta, come  diffi  che 
faceHì  la  carne  de  vaccinalaqual  farai  cadere  nel  meggo  del  tondo,  che  tu  ha 
uerai  fotto  la  mano, buttandoti  con  grafia  con  la  punta  del  coltello  il  fate, lo  da 
vai  al  tuo  fgnore  &  di  quello  modo  andar  ai  feg  tritando  de  fame  quante  parti 
ti  farà  dìhi fogno  ;M  a  fe  il  peggo  del  tono  farà  picciolo, che  tu  non  lo  pofia im¬ 
broccare,  tu  lo  laffarai  fare  co  fi  nel  piatto, facendone  di  quello  le  parti,ponen - 
done  vnpeggo  per  tondo, auer tendo  di  darfempre  la  parte  del  bìlico  attuo  fi- 
gnor  e  per  efìtre  quella  la  piu  grafìa,  &  la  migliore ;Et  queflo  ti  ballar  à  per  ha 
nere  intefo  come  fi  trincia  &  ftdiuide  il  pefce  tono:  del  capofuo  io  non  ne  ho 
r voluto  parlare, perche  quello  il  pefeatore  lo  dà  per  giunta . 

Come  fi  trincia  la  !enguata,o  vero  fuola 
Cap.  UHI. 

TM  lengnata  è  pefce  dì  pregio,  <fìr  è  molto  buono, & è  flmileavnafuoU 
^  de fcarpa,& perciò  ancora fì  chiama  Juola;volendo  adunque  trinciare 
quella, poca fatica  vi  fi  dura, per  eh  e  fio  vi  fi  lena  la  fina  di  meggo-,  &  ogni 
forcina ,  &  ogni  colf  e  Ilo  farà  buono  ;  tu  pi  gli  arai  adunque  ilpiatto  a  canto  di 
te, volt  andò  la  coda  verfo  la  tua  mano  dntta;& ponerai  la  punta  della  forci- 
?ia  nella  tefla  della  !enguata,&  con  la  punta  del  coltello  li  darai  vn  taglio  per 
il  lungo  della  tefla  fino  alla  coda,  tanto  che  tocchi  la  fpina,&  dipoi  con  la  co - 
fa  del  coltello  volta  da  bafìo  andar  ai  nel  medefmo  taglio  aprendo  la  len- 
guata, dandoli  poi  vn  tagho  per  il  trauerfo  à  canto  la  tefla, ne  tagliar  ai  la  fpi 
na  al  trauerfo  ponendo  poi  la  punta  della  forcina  à  canto  la  tefla  nella  fpina  > 
tifando  la  mano  alinfu,  &  aiutandoti  ancora  con  il  coltello ,  ne  [piccar  ai  fa- 

cil— 
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cìlmcnte  lafpina  di  netto  tutta  [ino  alla  codafaqualc  panerai  nel  piatto  ;&fo 
pra  l'orlo  del  todo  doue farà  il  pefc  e  fenati  lafpina,ui  buttar  ai  il  [no  [ale ,  e  lo 
darai  al  tuo  fignore.Et  quefio  baflarà  per  la  lenguata ,  al  qual  pefce  fi  uale- 
uando  lafpina;  Quefio  pefce  fi  fuole  quafi  fempre  cuocere  fritto  nella  padellai 
ponendoli  [opra  fugo  de  melangole. 

Come  fi  trincia  il  pefce  Rombo.  Cap.  LV. 

IL  pefce  Trombo  e  pefce  di  Mare  molto  buono, Q?  fi fuole  cuocere  il  piu  delle 
uolte  allefìo ,  a  quefio  pefce  la  forcina  &  il  cortello  megano  ti  feruirà  benijjì 
mo,&  il  rombo  fe  farà  grandetta  li  leu  arai  prima  tutta  la  pagarlo  e  farà  quel 
la  parte  bianca  che  [irà  di  (opra  nella  quale  ne  far  ai  uno  o  dui  tondi, buttando - 
ui  il  f liofile ,  &  dipoi  tagliami  lafpina  al  trauerfo  à  canto  la  tefla ,  ponendo 
la  forcina  in  effa  doue  la  t  agli  afii ,algando  la  mano  della  forcina  in  alto, face 
do  con  la  punta  del  cortello  che  tuttala  polpa  del  pefce  refti  nel  piatto ,  Ire. s 
qual  [pina  con  molta  facilità  fi  lieua, leuata  che  farà,  quella  panerai  da  una 
banda, facendo  dii  rimanente  del  rombo  dui,o  tre  altri  tondi ,  fecondo  lagran- 
degga  del  pefce, leuandone  prima  le  [pine  picciole  di  fuor  a ,  non  ti  [cordando 
di  buttare  per  ogni  tondo  un  poco  dell'intingolo  che  farà  nel  piatto;  Et  quefio 
farà  à  baflanga  in  quanto  al  Rombo. 


Come  fi  trincia  una  Laccia.  Cap.  LVII. 


\ 


slaccia  è  pefce  di  Mare,  ma  entrano  per  le  foce  de' fiumi  di  acqua  dot - 
L ree ,  Cffe  ne  uanno  centra  l'acqua, &  quando  le  uanno  piu  alte  le  fono  mi¬ 
gliore  quèjlo  pefce ,  boniffimo,&  fi  elio  cono  qua  fi  fempre  boia  e ,  ma  nogliono 
efìerc  graffe  è  frefchc,& di  latteria  homo  tante f  pine ,  che  con  molta  difficultà 
fi  pofìc  no  ìcuàrc, elìda  laccia  non  f  rompa  ;  M benché  alcuna  nolta  ho  fentu- 
to  dire  à  borami  di  quefia  profcffione ,  cheli  dava  il  cuore  de  tenarie  tutte  /e_> 
f pine  con  la  punta  della  forcina  £f  del  cortello  in  un  mede  fimo  tempo  attacca 
te  alla  fpina  maefìra,  ma  poi  a  quefio  tale  io  ho  nido  molte  volte  trinciare , 
&  no  ha  fatto  tanti  miracoli:&  a  me  non  darla  il  cuore  di  faperlofare,  pche 
questo  per  dire  il  nero  e  il  piu  diffidi  pefce  al  trinciai  lo  bene, che  fi  troni, <&  fe¬ 
condo  il  mìo  giuditio  falò  in  tre  modi  fi  puole  trinciare  la  laccia  ,  come  dcu> 
me  tu  intenderai .  V  olendo  adunque  trinciare  una  laccia ,  tu  pigliar  ai  la  for¬ 
cina  &  il  cortello  megano, pigli  andò  il  piatto  a  canto  di  te  dalla  tua  bada  ma - 
ca  uoltando  la  coda  in  fuori, ponendo  la  forcina  nel  capo  della  laccia,  Cf  con  il 
cortello  ne  leuarai  tutte  lefpine  picciole  che  fono  [opra, la  f ch'iena,  mandando 
leuerfo  la  coda, & il  [mille  tu  farai  a  certe  fraglie  picciole  chefono  nella  pun¬ 
ga, nettar  ai  bene  polita  tutta  la  laccia  da  ogni  bruttura,  che  uifufie  intorno; 
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(3  fe  la  faccia  batter  a  l  e  oue  darai  un  taglio  con  la  punta  del  concilo  per  il  Un¬ 
go  della  pancia, & con  dcflregga  neleuarai  le  oue  con  la  forcina,  le  quali  tu 
panerai  f opra  un  tondo,,  e  le  potrai  far  frìggere;  dipoi  tu  ti  accommodarai  lnu> 
taccia  di  forte  che  ponendo  la  forcina  nella  tefìatu  poffi  dare  un  taglio  coru> 
la  punta  del  cortello  per  ii  megjo  del  fianco  dalla  tefla  alla  coda,  ma  non  af¬ 
fondar  tanto  il  cortello  che  tu  non  tagli  e  non  rompi  le  fpine  maefìre;  &  dipoi 
uoltarai  la  colla  del  cortello  di  fiotto, e  ponendola  nel  medefimo  taglio,  con  de- 
fìregga  aprirai  la  l  accia  da  due  bande ,  cioè  che  la  parte  della  J ch'iena  dallas 
fiuabanda,(3  la  parte  della  panga  deli’ altra  banda  ;  *Jfy£a farai  con  tanta  de 
fregia, eh  e  tu  non  rompi  la  fina ,  ne  manco  le  due  parti  della  laccia  ;  aperto 
che  tu  hauerai  la  laccia  della  tefla  infimo  alla  coda,  &  ficoperto  tutta  la  fifina, 
tu  uolterai  la  laccia  conia  tefla  uerfo  la  tu  a  mano  dritta;  (3  darai  un  taglio 
periltrauerfo  all  a  fipina  acanto  la  tefla,  tagliandola  di  netto  ;ponendo poi 
la  punta  della  forcina  nel  meggo  della  fipina  lì  a  canto  alla  tefla  dotte  la  ta¬ 
glia  fli,  aliando  la  mano  in  alto ,  &  con  la  punta  del  cortello  andrai  f piccan¬ 
do  da  canto  di  fatto  la  polpa  del  pefice;  la  fipina  ne  leuarai  tutta  dì  netto  fimo 
alla  coda  con  tutte  le fue  fpine  maefìre  attaccate ,  lequalì  mandar  ai  uìa  ;  do - 
ue  la  laccia  ti  uerrà  a  reflare  aperta  da  due  bade, netta  da  tutte  le  fpine  mae- 
JlreJa  quale  potrai  dare  co  fi  acconcia  al  tuo  fignore ,  onero  la  potrai  diuid.e - 
re  in  quattro  partigJMa  nota  che  ui  fi ino  li  dui  lombi  cioè  uno  da  ogni  banda, 
li  quali  fono  fienga  fpinr,& fono  molto  huoni,ma  fidacela  fiera  grafia,  la  par¬ 
te  della panga  è  la  migliore  ;  Et  quefìo  farà  il  primo  modo  per  trinciare  la. j 
Uccia.  ]  l  fecondo  modo  farà  di  nettare  prima  come  dififìfia  Uccia  da  tutte  /o 
bande, leuandoli ancorale  oue, dipoi  con  la punta  del  coltello  darai  un  taglio 
per  il  filo  della  fichicna  alla  laccia  dalla  tefla  alla  coda ,  entrando  bene  aden¬ 
tro, &  un'altro  taglio  darai  dalla  banda  dinanzi  pur  fimo  alla  coda;  Volt  arai 
dapoi  la  Uccia,  chela  coda  guardi  uerfo  la  tua  mano  dritta;  (3  panerai  la* 
punta  della  forcina  nella  coda  della  Uccia, pigliando  con  effia  ancora  U  fpina, . 
algarai  la  forcina  in  alto, facendo  che  la  metà  della  Uccia  refìa  da  baffo  fio- 
pra  il  medefimo  piatto;&  l’altra  metà  leuarai  con  la  fipina ,  hauendo  un  ton¬ 
do  nella  mano  del  cortello  lo  fipingeraì  fiotto  la  fipina  fimo  a  canto  alla  tefhm; 
la  quale  dette  efij'er  tagliata  pri  a  di  netto, aliando  il  tondo  con  la  fipina  i 3  U 
megga  Uccia  con  efio,rejìarà  nel  tondo  pigliando  dipoi  uri  altro  tondo  lo  po¬ 
llerai  fopra  quella  parte  doue  farà  la  fpìna,r imitando  quello  di fitto, \&  quel¬ 
lo  primo  leuarai  doue  la  fpina  refìarà  di  fopra, & con  la  punta  della  forcina  al 
la  coda  ne  imbroccar  ai  la  fpina  riuoltando  un  poco  la  mano  la  fpina  ne  leua¬ 
rai  tutta  di  netto  dalla  coda  al  capo  con  le  fpine  maefìre, doue  tu  uerrai  ad  ha 
nere  la  Uccia  diuifa  in  due  parti ,  l’ima  nel  primo  piatto ,  (3  l’altra  nel  tondo 
che  tu  ponefìi  fitto  la  fpina;Et  quefìo  farà  il  fecondo  modo  del  trinciare ,  o  di 
leuar  le  fpine  alla  laccia.il  tergo  modo  farà  di  nettar  prima  la  Uccia  da  ogni 

bruttu- 
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bruttura, che  lefojfi  intorno, 0  levandoli  ancora  le  oue,fe  vene  faranno,  ta¬ 
gliando  poi  la  Uccia  al  trauerfo  di  fletto  la  (pina  &  ogni  co  fa, facendone  quan¬ 
te  parti  d  te  piacer  addando  la  parte  di  meggo  al  tuo  fignore  per  effere  quella _* 
la  migliore ;0 fe  vorrà  che  tu  li lieui la  jpina  di  megg.o, quello pegqgo  aprirai 
in  due  bandi,  la  fina  ne  leuarai ,  buttandola  poi  con  grafia  con  la  punta  del 
coltello  il  fio  fiale;  Et  que  Ho  farà  à  baflanga  per  bauerti  moHro  litro  modi 
che  fi pojjòno  tenere  nel  trinciare  la  laccia;ma  in  quanto  al  mio giu'dit io  noru 
vi  ho  il  più  bello  nè  il  più  netto  del  primo  . 

Come  lì  trincia  il  Fragolino,la  Triglia, l’Oratc  altri  limili  pelei. 

Cap.  L  VII. 

IL  Fragolina, la  Triglia,  l’Orata,  0  altri  pefei  fimili  non  vengono  molto 
grcffi,0  fono  buoni  cotti  in  diuerf  modi;0  à  volere  trinciare  quelli, vi  fi 
dura  poca  jatica;&  ogni  forte  di  forcina  &  di  coltello  farà  buovo;ma  feipc- 
fee  farà  graffo,  che  il  maggior  e  di  quefii  potrebbe  pefare  quattro  libi  e  ;  a  que - 
fio  adunque  tu  li  darai  un  taglio  dalla  tcHa  fino  alla  coda  per  fianco, & l  npri 
vai  mandandole  con  la  cofta  del  coltello  da  due  bande,  0  poi  con  la  punta  del 
coltello  0  della  forcina  tu  li  leuarai  la  Jpina  maeslra  mtiegra  mandandola. _» 
via, (3  fipra  l’orlo  del  tondo  buttami  il  J ale, dandolo  al  tuo  fignore,  &  cofi 
farai  de  ogni  forte  de  pefei  di  que  fa  grandeggio;  Mafe  faranno  piccioli ,  tu  li 
diuiderai  tre  ò  quattro  per  tondo ,  ponendoli  con  (ffo  melangolo  fpaccate  ÌìLs 
due  parti;Et  quefio  farà  à  bafmn^a  in  fape  rcome  fi  trincia  0  come  fi  diui- 
de  fimili  forte  di  pefei  mogani  &  piccioli. 

Come  fi  trincia  la  Tinca,  fyfi  la  Carpana.  Cap.  LV  III. 

LA  Tinca  &  la  Carpana  fino  pefei  di  .Acqua  dolce, 0  fino  qua  fi  di  v  - 
,  na  medie fima qualità, 0 di vnamedefima grandeggia, faluo  che  la  Car 
pana  ha  la  faglia  grande  quanto  vno  quattrino, 0  la  T  bica  non  ha  fcaglinu 
alcuna, 0  per  cjfir  e  quefii  dui  pefei  tanto  vniuerfali,  non  fono  tenuti  in  mol¬ 
to  cento  fi  quefii  ogni,  forcina  0  ogni  coltello  farà  buono ,  0  generalmente. 
fi  fi  gliano  cuoc  re  alle  fio  ;  adunque  li  leuarai  prima  la  lingua, nettandola  be 
ne  con  il  coli  elio,!  a  penerai  fipra  vn  tonde  fa  tefta  0  il  petto,  ouero  la  fan¬ 
go,  fono  li  migliore  parti  che  fiano  in  effi;  &  quefio  darai  al  tuo  fignore, in  fie¬ 
ni  e  con  la  lingua ,  ó"  dipoi  il  remanente  potrai  diuidere  come  à  te  piacerà ,  0 
que  Ho  ti  baj.  crà  inquanto  alia  Tinca,e  alla  Carpano. j  . 


Come 
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Come  fi  trincia  la Logufta,ò il  gambaro  di  Maro* 

Cap.  LIX. 

L^A.  Logufla  è  Gambaro  grofìo  di  tJM are, fono  molto  buoni,quado  fon  fre 
fchi,&  che  fono  cotti  aleffi ', vengono  a  rimanere  roffi ,  come  ligambari 
di  acqua  dolc<Lj> .  dolendoli  adunque  tu  trinciare, credo  che  la  forcina ,  &  il 
tortello  megano  ti  feruivà  benìffimo;  adunque  tu  pigli  arai  la  Logufla,  &  la 
voltar  ai  con  lapanga  difopr  avvoltando  la  coda  verfo  la  tua  man  manca, po- 
nedo  la  cofia  del  concilo  al  traucrfo  delia  logu  fi  a  per  tenerla  piu  ferma  nel 
piatto, ponedo  la  punta  della  forcina  fotta  la  punta  della  coda,fpingendola  be 
ne  adentro, tanto  che  tu  fenti  che  quella  fa  ben  ferma  ne  la  forcina, e  ponedoti 
con  la  perfona  al  tuo  loco, tu  leuarai  la  logufla  in  alto,uoltando  la  punga  di  fo 
pra,&  conia  punta  del  concilo  darai  dui  piccioli  tagli  l’ vno  per  banda  al¬ 
la  punta  della  cocchia  della  tefla, entrando  adentro  tanto  che  tu  feriti  che  quel 
la  fa  quaf  fpicca,ponendo  poi  la  punta  del  tortello  fotto  la  cocchia ,  tu  cal¬ 
car  ai  bene  il  cortello  da  bafio  aliando  la  forcina  in  alto,  la  cocchia  della  tefla 
ti  re  fiera  nel  tondo  che  tu  batterai  fotto  la  mano, dipoi  con  la  punta  del  cor¬ 
tello  li  leuarai  li  piedi  tutti  infeme  aitatati  alla  parte  del  corpo,  dotte  tuttcu> 
la  coda  ti  reflarà  fopra  la  forcina:  Credo  cheta  fappia  che  la  coda  dilla  logu 
fta,&  delgambaro  hanno  vna fcorga  fpeggata  a  fomiglianga  delle  laniera 
di  vno  fcarfelone  di  vn  corfaletto,ouerv  di  vna  anima  di  ferro ,  lequali  vano 
Vno  fopra  l’altro, che  voledolc  levare  fard  Infogno  cheta  incominci  da  quel¬ 
la  che  fla  à  canto  alla  tefia  della  logu  fa,  che  f e  bene  tu  volefli  incominciare 
da  quella  parte  della  coda ,  tu  non  potr-cfli  leuarle  come  tu  fleffo  cono f cerai  , 
tu  fpingerai  adunque  la  forcina  innangi, voltando  lapartepiù  dura  di  [opraci 
tenendo  ben  ferma  la  forcina,^  con  la  punta  del  cortello  andrai  levando  tut¬ 
te  le  parti  della  fcorga  ad  una  cd  una,  &  cof  andrai  feguit andò  fino  allapun 
ta  della  coda, &  dalla  forcina;  vn  altro  modo  di  nettare  la  coda  che  farà  più 
preflo,tu  pofarai  la  coda  cof  nella  forcina  fopra  il  tondo  con  la  cocchia  difo¬ 
pr  a, &  con  la  punta  del  contilo  tu  le  darai  il  taglio  per  il  lungho  della  cocchia 
di  fopra  cominciando  alla  punta  della  coda  tra  li  dui  branchi  andando  infno 
in  cima, dato  che  tu  li  batterai  quello  t aglio,  &  tagliato  la  cocchia, tu  riuolta- 
rai  l’altra  parte  della  coda  difopr  a ,  &  darai  l’altro  taglio  per  il  lungo  dellas 
coda  dalla  parte  di  dentro, ma  no  mandare  la  punta  del  cortello  molto  abajfo , 
che  bafìaràfolo  che  tu  tagli  quella  parte  tenera  fotto  la  coda,algando  in  alto 
poi  conia  punta  del  cortello  la  cocchia  della  coda, ne  leuarai  in  due  bande_>  , 
refiandoti  tutta  la  polpa  della  coda  fopra  la  forcina, laquale  con  grafia  pene¬ 
rai  nella  cocchia  della  tefla  fopra  il  mede  fimo  tondo  :  &  non  la  udendo  dare 
cof  integra, tu  la  potrai  tagliare  cof  nel  tondo  in  molte  parti  per  il  trauerfo, 

but- 
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buttandoti  ilfuo  f ale  lo  darai  al  tuo  [ignare,  &  con  ejfo  aceto  forte,  &  pep(u> 
e jale ,  &  quefto  baHarà  in  quanto  alla  loguHa. 

Come  fi  trincia  il  Luccio  groflfo  ,  e  picciolo . 

Cap.  LX. 

IL  Luccio  è  pefee  di  acqua  dolce ,  &  è  molto  buono  cotto  in  diuerft  modi ,  an 
cora  che [e  ns  ten1^  a  poco  conto  .*  a  questo  la  forcina  rpz  il  coltello  melano  ti 
feruirà  beniffmo  :  Se  il  luccio  adunque  farà  groffj, tu  li  leuarai  prima  la  tefta 
con  un  dito  della  fua  carne  attaccato,®  con gratin  tu  la  nettarti  dijopra  uia-> 
da  ogni  bruttura  che  ti  [affé,®  finga  romperlaja  dar  ai  [opra  un  tondo  al  tuo 
[gnor  e:  l'altra  parte  del  luccio  la  punga  èia  migliore  quello  adunque  diuide- 
rai  in  quante  parti  a  te  piacerà;  Ma  fe  il  luccio  farà  picciolo, lo  aprirti  per  fiati 
carenandoli  lafpina  integra ,  &  co  fi  lo  darai,  onero  tu  lo  laffarai  H.ire,ponen 
dolo  falò  co  fi  integro  [opra  il  tondo  buttandoti  il  fino  fiale ,  ®  quefto  ti  bafiara 
inquanto  al  luccio  grò fio,  o  picciolo. 

Come  fi  trincia  'vn  pafìello  di  pelei.  Cap.  V  L  X I. 

OGgni  forte  di  pa  fleti,  che  ti  verrà  poflo  in  tauola ,  uolendolo  trinciare , 
la  forcina  ®  il  coltello  megano  farà  buono  ;  fe  il  paftello  [ara  picciolo 
tu  li  leuarai  fola  la  coperta  di  [opra  dandone  uno  per  tondo  ;  mafie  il  pafìello 
farà  grande, tu  lo  aprirai  prima,®  la  crofla  di  f  opra  la  mandarai  uia , &fc^> 
il  pefee,  che  ti  farà  dentro, farà  jfeggato,' fu  ne  darti  con  gratin  un  peggo  per 
tondo, pigliando  poi  vn  cucchiaro  de  M rgento,cun  quello  buttarti  per  ognito 
do  un  poco  del  fino  fapore ,  ®  cofi  andar  ai  facendo  fino  che  tu  hauerai  finito 
di  diuiderlo  tutto,  c JAla  fe  il  pefee  farà  intiegro,  tu  lo  aprirai  per  fianco  dalla-, 
tefla  alla  coda ,  leuandonepoi  con  grada  quella  parte ,  che  a  te  parerà  la  mi - 
gliore,auertendo  fempre dirompere  manco  eh;  farà poffibile quella  pane 
che  tu  leuarai  del  pafìello ,  ponendola  nel  tondo ,  che  tu  hauerai  fiotto  la  ma - 
no,buttandoui  per  ogni  tondo  il  fiale  ,fe  il  pefee  non  fu ffi  falato  ;  e  quefìo  farà 
è  baftanga  in  quanto  alli  pafìelli  di  pefei  grandi  e  piccioli. 


Come  fi  trinciano  le  Ofìrege^.  Cap.  LXII. 

IE  oflreghe  fono  di  molta  ftima,nafcono  nel  mare  tra  li f  affi ,  ®  honora- 
no  ogni  gran  con  conuito;à  quefìa  non  fa  dibifogno  adoperare  forti  e, ma 
foto  tu  hauerai  uno  coltello  picciolo  ,  ma  graffo  dalla  cofìa,  acetiche  nello  a- 
pr;re  che  farai  i’oftrega, quello  non  fi  rompa-, .  T  u  pigliami  adunque  il  piatto 
dalle  oHregbe  a  canto  di  te  fi andò  fempre  con  la  perfino,  affasti  ti  tuo  loco  8 
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tu  pigliarai  prima  una  faluietta  piegata  in  dui  doppie  [opra  la  mano  manca , 
e  pigliando  il  coltello  picc  iolo  nella  mano  dritta ,  tu  pigli  arai  con  le  due  diteti 
la  ofìrega,ela  ponerai  nella  mano  manca  / opra  la  faluietta  per  non  la  tocca¬ 
re, (3  per  non  te  imbrattare  la  mano, algando  tutte  due  le  mani  alte  dal  piat¬ 
to  ,  &  con  la  punta  del  coltello  tu.  aprirai i'oHrcga  ,  ferbandoti nelle  mani 
quella  parte  doue fa  rd  il  buono  dclTcfìrega ,  (3  l'altra  parte  ponerai  in  vno 
piatto  apparecchiato  per  tal  effetto ,  tenendo  ben  ferma  l'ofirega  nelle  mani 
cofi  alta  dal  piatto ,  tu  li  ficcami  con  il  taglio  del  coltello  la  parte  di  dentro  , 
poi  con  la  mede  fuma  mano  del  coltello  con  dui  dita  la  ponerai  con  gratin 
fopraun  tondo  ;  (3  di  queflo  modo  andrai  feguit andò  fino  che  batterai  finito , 
ponendone  quattro  ,  o  cinque  per  tondo ,  buttandola  /opra  l'orlo  del  tondo  pe 
pc,  &  fiale, lo  darai  al  tuo  fgnore,&  queflo  baftarà  in  quanto  alle  ofìreghe « 
lequ  ali fido  uanno  aperte,  &  ficcato  il  buono  di  dentro. 

Come  fi  trinciali  Granchio  di  Maro»  Cap.  LXIII. 

IL  Granchio  grafo  di  mare  prima  fi  cuoce  allefo ,  (3  volendolo  trinciare _? 

tu  pigliar  ai  la  forcina  3  il  coltello  melano,  (3  con  l'vna  3  l’altra  punta.* 
tu  uoltar  ai  il  granchio  con  li  piedi  di  /òpra  uoltando  il  capo  uerfo  tatua  ma¬ 
no  manca, ponendo  la  cofla  del  coltello  al  trami  fio  del  corpo  del  granchio  per 
tenerlo  meglio  fermo ,  3  imbroccami  quello  giu  fio  nelmego  della  coda  fin 
gendo  bene  la  forcina  adentro  tanto  che  tu  feriti  che  quello  flia  ben  fermo  nel 
la  forcina,volt  andò  la  cocchia  di  [opra  aliandolo  un  poco  in  alto ,  (fingendolo 
innanti  ponerai  la  punta  del  coltello  dal  canto  di  drieto  fiotto  la  cocchia  vol¬ 
tando  d  granchio  con  i  piedi  difopra  fenga  mouere  il  coltello,  calcando  poi 
quello  dabafìo  aliando  laforcina  in  alto  la  cocchia  facilmente  fi  ficcaràfi.tj 
quale  farai  reftare  [opra  il  tondo, che  tu  deui  hauere  fiotto  le  mani .  Bora  ti  re¬ 
fi  ara  tutta  la  parte  del  corpo  ne  laforcina  con  li  piedi  attaccati,  alThora  tu 
con  la  punta  del  coltello  ne  leuarai  tutta  la  parte  buona  del  granchio ,  parte. 
biancha  (3  parte  gialla, (3  quelle  fono  le  Jue  cua ,  facendo  l'uno  &  l'altro  ca¬ 
dere  dentro  la  cocchia  nel  mede  fimo  tondo ,  shoccando  dipoi  il  rimanente ,  di 
poi  tenendo  con  le  due  dita  della  mane  della  forcina  la  cocchia  del  granchio  , 
(3  con  la  punta  del  coltello  ne  ficcar  ai  tutta  quella  parte  di  buono  ,  che  fa¬ 
rà  attaccato ,3  con  grafia  mef  hitrai  ogni  cofa  infieme  buttandoli  con  lapun 
ta  del  coltello  di  fopra  fa! e,  &  pepe,  3  con  un  poco  di  fugo  di  melangole  lo  fa¬ 
rai  fcaldàr  bene  [opra  le  brafe;  ma  il  piu  delle  mite  quefle  fi  fogliono  far  ac¬ 
conciar  da!  cuoco, onero  dal  credengiero/jr  le  fue  gampe  groffe  fi  fogliono  rom 
pere,  &  quello  di  dentro  lo  battono  con  il  coltello, (3  me/ ch'uno  infieme  co  l'al 
tra  parte  nella  medefima  cocchia  di  fopia,  3  acconci  in  queflo  modo  fogliono 
e  fere  molto  buoni ,  maiononho  uolutorefiare  di  ragionare  di  queflo ,  accio - 

ehc-j- 
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che fe  per  forte  ne  f afte  po/io  in  tamia  al  tuo  [ignote,  tu  [appi  come  tu  dcui fa¬ 
re  per  volerlo  trinciare . 

Come  fi  trincia  i!  granchio  di  Acqua  dolce. 

Cap.  LX1II1. 

Volendo  trinciare  il  granchio  di  acqua  dolce,  oucro  di  fontana  detti  duri  % 
e  non  detti  teneri,  d  quest  o  tu  pigliar  ai  la  forcina  (3  il  coltello  picciolo, 
&  volturai  il  granchio  con  li  piedi  di  [opra,  &  pofarai  la  colia  del  coltello  fo 
pra  eflo,&  lo  imbroccar  ai  nella  coda ,  [tingendo  la  forcina  bene  tanto  che  tu 
ferita  che  il  granchio  ftaferm  >;dipoitu  lo  leuarai  in  alto,  j fingendolo  va  po¬ 
co  inanti,&  con  la  colla  del  coltello  verfo  te  ne  farai  cadere  tutti  li  piedi  das 
tutte  due  le  bande, fatue  le  due  gampe  graffe, lequali  lafiarai  attaccate  al  gran 
chio, acciò  fe  piace f  e  al  tuo  [gnor e,dapoi  tu  volturai  la  forcina  con  il  gran¬ 
chio  verjo  la  tua  mano  dritta  con  la  cocchia  di  f  opra ,  &  con  il  taglio  del  col¬ 
tello  aiutandoti  con  il  dito  grafia, tu  tagliar  ai  d'intorno  intorno  la  cocchia  tal¬ 
mente  che  tu  vedi  che  quella  fa  tutta  ff> icca  di  netto, tenendo  poi  ferma  la  for 
cina,& con  la  punta  del  coltello  ne  farai  cadere  la  cocchia  di  f opra  che  facil¬ 
mente  fi  leu  ara  per  il  taglio  datoli  prima  d' intorno,  doue  il  granchio  ti  reflarà 
netto,  tutta  la  parte  del  buono  [coperta, & quello  poi  con  l  punta  del  coltel 
lo  leuarai  della  forcina, ponendolo  f opra  il  tondo, & di  quello  modo  andrai  fa 
cendo  di  mano  in  mano  ,  ponendone  tre,  ò  quattro  per  tondo ,  e  buttandoti  il 
[ale, lo  darai  al  tuo  fgnore,& quello  bufar d  in  quanto  al  trinciar  detti  gran¬ 
chi  duri  di  ^4  equa  dolce^j. 

Come  fi  trincia  il  Rizzo  di  Mare»  Cap.  LXV. 

IL  di  mare  è  apunto  come  fono  quelli ,  doue  nafeono  dentro  le  cafla- 

gne,ma  fono  roJJì,& [mangiano  co  fi  crudi;  -A  queflotu  pigliar  ai  la  for¬ 
cina  megana  &  il  coltello  megam,  &lo  imbroccar  ai  giuflo  nel  mego  della.» 
bocca, laquale  [ara  come  la  parte  del  gambo  doue  fa  attaccato  il  rigqgo  del 
cafl  igno,& dipoi  lo  léuarai  in  alto  piegandolo  verjo  la  tua  mano  dritta ,  & 
con  la  co  fa  del  coltello  darai  al  trauerfo  di  quello  girando  laf  >rcina  intorno 
tanto  che  tu  l' babbi  rotto  di  netto  come fe  tu  volefli  romperevn’uuo  al  tra- 
uerfo,laqual  crosia,o  cocchia  per  ef  ere  tenera  fi  rompe  come  vna  noce,che_? 
h  abbia  la  cocchia  fotti!  e, dipoi  conia  punta  del  colti  Ilo  ne  leuarai  la  parte  di 
verfo  la  punta, & il  buono  che  vi  fard  dentro  fard  re  fo ,  ilquale  deue  rista¬ 
re  att  acato  alla  medefima  cocchia,  &  co  firotto  in  due  parti  fi  pongono  foprcu 
il  tondo;  &  quella  parte  di  buono  fi  fi iole  mangiare  cruda  col  pepe  ,  &  fugo 
pe  melangoli;  &  alcuna  volta  fi fogliono  co  fi  fiaccati  in  due  parti  poitere  fo - 

pra 
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pra  la  brafa ,  &  alcuna  volta  anchora  fi  cuoceno  ne  l'acqua  come  lì  gamba- 
ri  indegri,ma  nel  volerli  romperei  non  vi  è  il  miglior  modo  di  quctto  che  im¬ 
broccarlo  nella  bocca, &  romperlo  con  la  cojìa  del  coltello ,  quella  forte  di  pc- 
fci  fi  mangia  di  rado, pur  quefo  farà  il  modo  de  trinciarlo . 

Come  fi  trincia  il  gambaro  di  Fontana. 

Cap.  LX  VI. 

LI  Gambari  di  acqua  dolce  fono  tanto  generali  che  ogni  uno  li  conofce,ma 
ve  ne  fono  de  groffi, che  quando  fono  mangiati  jrefchi ,  fono  per  eccel¬ 
lenza  buoni-, V olendoli  adunque  trinciar  e,  non  ti  farà  dibifogno  di  adoperami 
la  forcina,  eh  e  per  lapicciolcgga  fua  nonli  potrejli  imbroccare ,  adunque  tu 
pigliar  ai  folo  il  coltello  picciolo  nella  mano  dritta ;  &  un  capo  della  faluiettoa 
ponerai  Jopra  la  tua  mano  manca, per  non  toccare  il  gambaro  con  le  mani , 
&  cefi  con  grada  tu  pigliar  ai  il  gambaro  con  la  mano  che  tu  hauerai  il  col¬ 
tello, &  lo  ponerai  nella  manca  co  fi  con  la  faluietta,& volturai  la  coda  di  fo- 
pra  &  li  piedi  da  bafo, facendo  che  il  deto  grafo  della  mano  manca  flia  dife 
fo  dentro  per  il  lungo  della  coda,  & con  le  due  dita  della  mano  del  coltello  a- 
maccar ai  tuttala  cocchia  della  coda, &  dipoi  che  qlla  far  a  cotta  la  leuarai 
con  le  medefime  dui  dita,  tenendo  ben  fermo  il  gambaro, laqual  Jcorga  but¬ 
tar  ai  nel  piatto;hora  ti  reftarà  il  gambaro, con  la  coda  netta  dalla  fua  feorga ; 
poi  con  il  deto  longo  della  mano  dritta  algarai,o  ffiiccarai  vnpoco  la  cocchia. j 
dalla  tetta, voltandola  verfo  te, vi  cacciar  ai  conpreflegga  detro  la  punta  del 
coltello,  ilquale  deui  fempre  tenere  nella  mano, ne  leuarai  il  gambaro,  &  con. j 
effo  lo  ponerai  con  grada  nel  tondo ;  ($  quejlo  farà  il  primo  modo  del  nettare 
il  gambaro . L'altro  modo  farà, netto  che  tu  hauerai  la  coda  del  gambaro ,  per 
che  in  ogni  modo  quella  prima  fi  netta, tu  ne  leuarai  la  cocchia  della  te  fa, re 
flando  la  coda  attaccata  al  butto  infieme  con  li  piedi,  &  dipoi  con  la  puta  del 
coltello  lo  leuay ai  della  mano  manca, & lo  ponerai  nel  tondo  ;&  quejlo  farà 
il  fecondo  modo  de  mondar  il  gambaro  ;  il  tergo  &  vltimo  modo  farà;  netto 
che  tu  hauerai  la  coda  del  gambaro  come  diffi  di  prima;tu  ponerai  il  dito  lon¬ 
go  della  mano  del  coltello  fopra  la  cima  della  coda, piegando  la  punta  del  dito 
binanti,  fùngendo  con  efola  coda  &  la  cocchia  della  tetta  infeme,  tirando 
quella  verfo  di  te;  &  con  la  mano  manca  tener  ai  forte  la  parte  del  corpo  & 
li  piedi  infteme,doue  la  coda  cacciata  nella  cocchia  della  tetta, ne  leuarai  con j 
molta  facilità, la  quale  conia  mede f  ma  mano  ponerai  nel  tondo  ;& que fi  fa 
ranno  li  tre  modi  che  tu  deui  tenere  per  mondare  li  gambari;  douettarà  poi 
in  tua  eletdone  di  mondarli  come  à  te  piacerà,  ponendone  quanti  à  te  piacerà 
fopra  il  tondo  del  tuo  fignore,  facendoli  dare  con  eff  aceto, fale,& pepe, & que 
flo  è  la  fua  trincha;&  quefto  bafarà  inquanto  à  f batterti mofro  come f  mon¬ 
dano 
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d.wo  li  gambari  d’acqua  dolce,  onero  dì  fontana. Fi  fono  di  molte  altre  forici 
pe  fri  frefchi,& /alati,  de  qual  io  non  ho  voluto  ragionare,  per  non  venir  afa- 
/lidio  alli  lettori, perche  delti pefei  / alati  quefii  fi  cuoceno,& fe  acconciano  al¬ 
le  credente  da  crcdencieri;dclle  altre  forte  poi  delequali  io  non  ho  fiuto  me¬ 
moria, crederò  che  farà  à  baHanga  di  quello  che  io  ho  ditto, perche  nel  trini  la 
re  de pefii  non  vi  vote  molto  fapere, perche  malamente  in  quelli  fipuole  rfìer 
uare  regala  alcuna. adunque  io  fiu  0  fine  parendomi  di  hauer  ditto  à  baHan¬ 
ga  de  pefei. 

Come  fi  trincia,  c  fi  acconcia  l'ouo  da  beuerc . 

Volendo  acconciar  fono  da  henere  al  tuo  fignore, piglia  la  forcina  a  tri» 
gola  molle,  dellaquale  te  ho  fatto  fare  qui  il  modello  apofta  f  tal  effet 
tò,&  lombroccarai  con  effi,  f fingendo  in  fu  l’anello  e  ha  detta  forcina  in  me- 
gojeuarai  l’ouo  in  alto,  &  co  il  cortello  picciolo  da  frutti  lo  romperai  attorno 
attorno, e  conia  punta  del  cortello  neleuarai  quella  rimetta  che  è  frpra  allaj 
rottura:  piegando  un  poco  la  forcina  verfo  il  tondo  che  te  farà  [otto  la  mano 
dritta, tenendo  il  cortello  àtrauerfo  l’ouo,  acciò  non  caf  chi  il  torlo,  ma  foto  il 
bianco, poi  con  la  punta  del  cornilo  vi  buttar  ai  il  fuo  fai  e,  ouero  guccaro  0  ca 
nella  co forme  al  gu  Ho  del  tuo  fignore, e  poi  lo  ponerai  nell’ ouarolofie  ve  farà 
e  fe  noue  fuffe,lo  porrai  fubitofopra  la  filiera, qual  porgerai  imagi  al  tuo  fig. 
ò  à  chi  farà  deb: fogno,  e  co fi farai  di  mano  in  mano  à  tutte  l’oue  da  bcuerc.j>  : 

Haucndo  io  ragionato  afiai  à  baftanza  come  fi  trincia  tutte  le  forto 
pelei  piu  uccellati  j  ;  hora  ragionaremo  del  modo  che  fi  deue  tene¬ 
re  nel  imbroccare  6^  trinciare  tutte  le  forti  frutti , 
prima  diremo  del  Mellone,  per  edere  quello 
ilRcde’frutti . 

Come  fi  trincia  il  Mellone.  Cap.  L  X  V 1 1. 

IL  Mellone  e  maffime  in  Italia  è  opinione, che  fi  a  il  meglìor  frutto  chef  ma 
gna,mafìme  quando  fono  della  bona  forte, & che  fono  poi  mangiati  al  fuo 
tcmpo^V  olendolo  adunque  trinciare, tu  pigliarai  la  forcina, &  il  cartello  pic¬ 
ciolo  ;ma  no  già  quello  dalle  frutte, perche  nò  tiferuiria  per  lafua  cur  legga  , 
&  quefio  farà  in  quanto  alla  forcina, & il  cortello  che  deui  adoperare. Ma  no¬ 
ta  che  molte  volte  fono  portati  li  melloni  in  tauola  quando  vengono  leviuan- 
de  doue  che  il  trinciate  malametehà  commodità  di  afi aggi arli  tutti  per  accap 
panie  il  migliore  per  dare  al  fuo  fignore, &  molte  volte  auuiene  ancoraché  in 
quella  confufione  de  tanti, in  cambio  de  darli  il  buonore  li  dà  il  più  trijlo  ;  C 

però  farà  bene, che  tenghi  l’ordine  che  da  me  tu  intenderai }Io  uoglio  adunque 

F  prima 
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prima  di  poco  che  fia  portata  la  viuanda,che  fi  facciano  venire  lì  melloni  al 
la  credega,&  affiggerli  tutti  ;& di  quelli  accapparne  uno,o  dui, li  megliori,& 
quelli  farli  coprire  con  vna  jaluietta  bianca,  &  poi  farli  ponete  in  tauola  dal 
fcalco, quando  faranno  portate  le  altre  viuande;  venuta  l’hora  del  trinciare  il 
mellone, tu  renerai  l’ordine  che  tu  intenderai;  In  dui  modi  fi  pofiono  trinciare 
li  melloniàl  primo  modo  farà  di  pigliare  il  mellone  co  fi  ìntegro  nella  man  ma 
ca, e  facendolo  pofare  nel  pi  atto, vogando  la  parte  del  fiore  di  fuori;&  con  il 
taglio  del  coltello  leuandone  le  fette  ad  vna  ad  vna,tencdolenella  man  manta , 
leuanàone  prima  le  anime  con  il  coltello, cimado  Infetta  da  ambe  dui  li  capi , 
&  con  vn  taglio  [ficcando  la  parte  bona  dalla  feorga, ponendoli  poi  fopra  li  to 
di  ad  vna  ad  vna;& quejìo  è  il  primo  modo  nelquale  non  fi  adopera  forcina . 
il  fecondo  modo  farà  di  pigliarne  prima  la  forcina  &  il  coltello  nelle  mani, pi 
gliando  il  mellone  nel  piattono  cimar  ai  da  tutti  dui  li  capi,cimato  che farà  tu 
volt  arai  la  parte  del  fiore  verfo  di  te,  Cd  imbroccarai  il  mellone  in  una  dell(L-> 
fette, nel  megogiuflo  de !  colmo  della  fetta,  j fingendo  la  mano  ìnfuora,voltan 
do  lapunta  della  forcina  verfo  di  te,& di  quello  modo  imbroccarai  Infetta  del 
mellone  per  fianco, ficcandola  con  dui  tag!  i,la  leuarai  in  alto, facendo  guarda 
re  un  poco  verfo  di  te, ne  leuari  dtutte  le  anime  con  la  punta  del  concilo,  vol¬ 
tando  poi  la  forcina  manti  tenendola  ben  dritta,  &  ferma, co  il  taglio  del  corte 
lo  verfo  te  con  vn  taglio  feguito  ne  ficcar  ai  la  parte  bona  dalla  feorga,  mas 
nel  fine  del  taglio  che  farà  verfo  la  p  art  e  del  fior  e ,  guarda  dinon  tagliarla  di 
(otto, accio  eh  e  Ik  parte  del  buono  non  ti  cada  della  forcina, ma  tu  tir  arai  il  col 
tcllo-  per  fianco ,  &  con  il  taglio  volto  dabafio  darai  tre,o  quattro  tagli  per  il 
trauerfo  della  fetta, incominciando  dalla  banda  del  fiore, finendo  alla  parte  del 
petigonc, ponendo  poi  lapunta  del  cortello  nel  mego  della  feorga  per  fianco 
con  il  taglio  verfo  te  fingendo  in  finora, tu  defimbroccarai  la  fetta,  (fingedoU 
vnpoco  infuori  co  l’uno  delle  due  dita  della  mano  della  forcina ,  laqual  f  t'as 
co  fi  trinciata  ponerai  co  la  punta  del  cortello  fopra  il  tondo, dipoi  co  buona  gra 
tia  vi  buttar  ai  il  fiale, e  lo  darai  al  tuo  fignore;ntornado  poi  di  nuouo  à  imbroc 
care  l’altra  fetta  nel  modo  diprimaja  ficcarai  con  un  taglio  fola,1 euandolas 
malto  &  nettandola  dalle  anime ,  le  darai  il  fio  taglio  cominciando  dinangi 
dalla  banda  del  fiore,  cacciando  la  punta  del  cortello  per  fianco  nella  feorgas 
la  fetta  defimbroccarai  fienga  darli  li  quattro  tagli  difopra,& di  quello  modo 
andrai feguit  andò  di  trinciare  tutto  o  parte  del  mellone, fecondo  ti  fata  dibiffi 
gno:& qucBo  ti  ballar à  in  quanto  al  trinciare  il  mellone _? . 

Come  fi  trincia  ogni  forte  Mele.  Cap.  L  X  V 1 1 1. 

LE  Mele  fono  di  diuerfe  forti,ma  fiano  di  qual forte  fi  voglia ,  volendola 
trinciar  e, tu  pigliar  ai  la  forcina  &  il  cortello  piaiolo,dico  pie  ciclo  fatto 

à  polla 
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a,  potta  per  le  frutte ,  ilquale  non  dette  tagliare  dal  mego  in  dietro  ;  auertendo 
bene  nel  pigliarlo  ne  le  mani,  eh  e  tu  pojjì  col  dito  lugo  arriuarealla  punta  del 
coltello  ,& quefìo  fifa  per  potere  bifognando  mandare  con  quello  la  metàfuo 
ra  della  forcina;  tu  tcponcrai  adunque  il  piattono  la  taggga  dalle  mele  accom 
modato  a  canto  alla  tua  mano  manca, ponendoti  con  la  per  fona  gin  sio  al  tuo 
luoco;&  con  grafia  con  la  punta  del  coltello  tu  imbroccami  la  mela  per  fian¬ 
co,  uolt  andò  la  mela  con  il  fiore  da  bafìo ,  &  la  forcina  ponerai  nel  mego  del 
pecollo,& co  fi  imbroccata  la  leuarai  in  alto  con  gratia,& dapoi  tu  la  cimar  ai 
dalla  parte  del  fiore  tutta  di  netto  fìngendo  la  punta  della  forcina  manti  con 
la  mela, &  con  il  taglio  del  coltello  uerfo  tene  mondar  ai  la  fcorga  della  me¬ 
la  fottilment  e  cominciando  da1  canto  del  fiore ,  venendo  con  il  taglio  feguito 
fino  da  baffo  a  canto  il  pecollo;&  co  fi  andar  ai  girando  intorno  la  mela  ;  &  di 
mano  in  mano  nemondarai  tutta  quella  fenga (ficcami punto  della  fua  fcor- 
ga;ma  l’ultimo  taglio  cioè  tu  li  darai ,  entrar  ai  fino  a  canto  alti  branchi ,  pie¬ 
gando  un  poco  la  mela  manti,  tenedo  il  dito  graffo  fopra  la  fcorga  de  l’ultimo 
taglio, calcandolo  fopra  la  lama  del  coltello,  J fingendo  la  mela  in  fiora  quella 
leuarai  della  forcina ,  leuando  poi  un  poco  la  mela  in  alto,  uoltandola  con  Iris 
parte  del  fiore  di  [otto ,  uolt  andò  in  alto  la  punta  della  forcina ,  tu  ui  imbroc¬ 
car  ai  la  mela;&  fenga  leuarne  mai  il  coltello  doue  fiaua  prima ,  tu  finirai  di 
tagliarne  tuttala  fcorga  di  netto,  auertendo  di  dare  quello  taglio  di  forte ,  che 
tutta  la  fcorga  retti  attaccata  infiemejaquaìe  ponerai  fopra  il  tondo, che  tu  ha 
nevai  fatto  la  mano  con  la  parte  del  fiore  uolta  di fopra,  uoltando  poi  la  punta 
della  forcina  da  bafìo, la  mela  co  fi  mondata  tu  ponerai  nella  fina  fcorga ,  & 
finga  leuarne  la  forcina  con  il  taglio  del  coltello  uolto  di  fiotto  darai  dui  0  tre 
tagli  alla  mela,& di  quetto  modo  andar  ai  facendo  di  mano  in  mano  fecondo 
che  ti  fard  dibifogno ;  &  quefio  fard  il  modo  cioè  fi  deue  tenere  nel  uolere  trin¬ 
ciare  una  melos. 

Come  fi  trincia  una  Pera,fia  di  qua!  forte  fi  uoglia. 

Cap.  LXI1II. 

ATS {cova  che  io  h  abbia  ragionato  a  bufi  unga  del  modo  che  fi  deue  tenere 
per  imbroccare  C?  trinciare  la  melala  tal  che  facilmente  fi  potrà  lafìa 
re  di  raggionare  de  la  Tera,p  andar  quella  quafi  imbroccata  e  trinciata  in  uno 
rncdefi  >no  modo;ma  per  e (fiere  la  pera  un  frutto  tanto  gentile  ,  &  apreggato 
molto, non  ho  uoluto  reflare  di  ragionare  di  effo,fe  non  per  altro  ,  almeno  per 
ìnofirarti  un’altro  modo  de  imbroccare, & de  trinciarlo  ancora;Volèdo  adun¬ 
que  trinciare  la  pera,  fia  di  qual  forte  fi  uoglia ,  tu  pigliar  ai  la  forcina  picch¬ 
ia, &  il  coltello  picciolo  delle  frutta, &  con  la  puta  del  coltello  tu  in  figurai  la 
pera;manota  che  in  dui  luochi  potrai  ponere  la  punta  del  coltello  ;  l’uno  fard 
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di  f otto  à  canto  il  fiore, aliando  il  pero  in  alto  con  il  pi  collo  àifiopra  ;  b  unendo 
poi  la  forcina  con  li  branchi  miti  àifiopra  &  con  buona  gratin  tirando  la  pera 
da  bafio  la  imbroccami  nel  meggo  del  fiore  nella  forcina;  l'altro  modo  farà  di 
ponerc  la  punta  del  coltello  nel  meggp  della  pera  p  il  fianco,  ma  che  il  taglio 
guardi  in  finora  ucltado  la  parte  del  picollo  àifiopra,  tenedo  la  punta  della  fior 
cina  uolta  di  [opra  aliando  un  poco  la  pera  in  alto ,con  gratin  la  imbroccami 
nella  pula  d  ella  fi )  rema  giu  star,  cl  m  e  g  go  del  fiore,  facendo  che  il  picollo  refi 
difopra;&  ogni  uno  di  quelli  dui  modi, che  tu  imbrocchi ,  flarà  bene ,  purché 
tu  lo  facci  con  grafia, dipoi  co  il  taglio  del  coltello  uerfio  te,  tenendolo  fiempre 
nelle  mani  di  forte  che  tu  pcfiia  armar  col  dito  alla  puta,&  co  il  primo  taglio 
tu  cimar  ai  uia  il  picollo  di  netto, tirandolo  poi  col  taglio  uerfio  tefifiottilmete  ne 
mondar  ai  la  pera  girò  do  di  mano  in  mano  la  forcina, p  accomodare  la  per  a  al 
taglio  del  cortello, aucrtedo  sepre  a  far  di  modo,  che  tu  no /picchi puto  delirio 
ficorga;modato  che  tu  hauerai  la  pera  fiopra  la  forcina  cola  parte  del  p  icollo 
di  fiopra, tu  darai  tre,o  quattro  tagli  alla  pera  dal  picollo  fino  da  baffo  co  il  gi¬ 
rare  la  pera  intorno, ma  darai  ogni  taglio  de  forte, che  tu  no J picchi  mete;  da - 
poi  copfitegga  cacciar  ai  la  puta  del  cortello  ne  la  pera  a  cato  la  fior  cina, & co 
il  dito  graffò  della  mano  della  forcina,  tu  /fingerai  un  poco  la  pera  in  finora,  e 
la  defìmbroccherai,la  qual  ti  rcflarà  fiopra  la  puta  del  cortello  ,  efr  con  grafia 
J fingerai  la  mano  del  cortello  inanti,ponerai  la  pera  fiopra  il  tondo,  &  co  il  di 
to  lugo  la  J fingerai  finora  del  cortello,  e  lafarai  filare  nel  mede  fimo  todc;& di 
qflo  modo  andar  ai  facendo  fimo  che  tu  hauerai  finito  di  trinciare  tutte,o  parte 
di  qlle  che  fai  ano  dibifiogno.Et  qfio  farà  a  b  allaga  pei-  hauerti  moflro  il  mo¬ 
do, che  fi  dette  tenere  nel  imbroccare, &  trinciare  la  pera;  Vi  fono  ancora  de_j 
mo  'ti  altri  modi  p  trinciare  le  pera,  delli  quali  no  ho  uoluto  parlare  paredo  et 
che  non  ui  fia  il  piu  bello  di  queflo ,  volendola  trinciare  fiopra  la  forcina , 

Come  fi  trincia  il  Cardo.  Cap.  LXX. 

1 1  Cardo  è  noto  à  ogni  uno,& fono  molto  buoni  quando  fono  delli  fipinofi,ct 
*  che  poi  fono  bianchi, & benfatti;&  ancora  che  queflo  fi  ponga  nel  nume¬ 
ro  de  frutti, non  è  però  altro  che  una  forte  de  herba,  che  fin  le  fronde  grafie  & 
fpinofe;le  quali  /onerando  fi  poi  al  ftio  tempo  diuengono  bianche, & fi  man- - 
gì  ano  dopo  pafì  o  in  cambio  de  firutti;& uolendoli  mangiare, prima  fe  li  leueu> 
■no  le  fronde  trifte  d’intorno  / affandole  fiolo  quelle  piu  bianche ,  nettandole  poi 
il  fi no  pedicone  d’intorno  dalla  terra, &  da  tutta  la  parte  trifìa, tagliandoli  poi 
ilgabo  al  trauerfio  de  netto  per  poterlo  meglio  imbroccare  nella  forcina .  Vo¬ 
lendo  adunque  trinciare  il  cardo  ,  tu  pigliar  ai  la  forcina  megana  &  il  cortei 
lo  picciolo  voltando  il  cardo,  che  il  gambo  guardi  uerfio  la  tua  mano  manca  , 
pigliando  con  la  mano  douetu  tieni  il  cortello, la fialuiettafia  quale ff  legata  un 
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poco  tu  pigliar  ai  il  cardo  al  trauerfo,  fermandolo  nelmedefimo  piatto  per  non 
lo  toccare  con  la  mano ,  &  con  la  forcina  tn  imbroccar  ai  il  cardo ■  nel  mepjpo 
dell’ ultima  parte  del  pedi  cone,fpingcndo  tanto  la  forcina  adentro,  eoe  tu  se.  a 
conia  mano  che  quello  sii  a  ben  fermo, xitornandotila faluietta  fu  la fp  allappo 
nendotigiuflo  con  la  per  fona,  congratiatu  leuaraiii  Cardo  in  alto  ,  facendo 
che  la  punta  delle  foglie  re  ili  di  fiora,  laquale  licitar  ai  un  poco  uerfo  la  tuas^ 
mano  dritta, &  con  il  coltello  darai  un  picciolo  taglio  a  eia]  eh  aduna  j  agli  a, gì 
rando  come  farà  dibifogno  la  forcina  intorno ;  &  con  la  punta  del  coltello  tut¬ 
te  le  foglie  di  fopra  farai  cadere  nel  piatto,  laffandoui folo  quelle  foglie  piu  pie 
siale,- le  quali  deuono  recare  attaccate  al  gambo;  leuato  che  tu  batterai  tutta 
le  foglietti  fpingerai  il  Cardo  conia  punta  delle  fogli  e  manti,  Cu  co  i.  taglio  de, 
coltello  uerfo  te, tu  nettar  ai  il  pedicone  del  cardo, and  andò  tanto  adenti  o  che  tu 
fcuopra  tutta  la  parte  tenera ,  &  biancha  del  gambo, dipoi  tu  uoltarai  il  tagl  i  o 
del  coltello  in  fuor  a, & con  defire^afottilmete  mandar  ai  intorno  intorno  Uit 
te  le  foglie,  fempre  {fingendo  il  taglio  del  coltello  manti,  cimandoli  poi  nel  f  ne 
la  cima  delle foglie  ;netto  che  tu  h  aiterai  il  cardo  fopra  la  forcina, -tu  andarai 
con  il  taglio  del  coltello  alla  punta  delle  foghe, entrando  in  effe  col  taglio  ver - 
fo  te, lo /pace  arai  iu  dui,o  tre  parte,  tagliando  quelle  al  trauerjo  a  canto  alla  fu 
ta  della  forcina, facendole  cadere  nel  meppodcl  tondo  che  tu  batterai  j otto  Li 
mano, e  buttandoui  ilfuo  falce  pepe  lo  darai  al  tuo  fignore;&  di  questo  in  viso 
farai  quando  uorai  trinciare  il  cardo :V olendo  poi  nettare  lefogue,chc  t a 
letta  fti  prima, tu  tiponerai  la  faluietta  co  fi  piegata  [oprala  man  manca  sepa 
la  forchi  aa, &  con  la  punta  del  coltello  imbroccar  ai  la  foglia  del  ca,  do  nei  mepf 
70  ponendola  ne  la  mano  manca  foprala  faluietta, per  non  la  toccare, la ,  o 
glia  piglierai  nella  cima,  & poi  congratia  col  taglio  del  coltello  uer  fo  te,  intac 
cando  nella  foglia  fottilment  e,  quelle  fopraficie  tirando  uerfo  te  neleua<aipc, 
fino  a  canto  alla  mano;mondato  che  tu  baueraila  foglia-fu  fonerai  la  puntai 
del  coltello  nelmeppgo  diefiafla  riuoltarai  capo  piedi, npighadolapur  nel  mcp^ 
70  della faluietta,  uoltando  la  punta  della  foglia  difopra,  nettando  la  parte  di 
dentro  con  la  punta  del  coltello, onero  co  uno  'capo  della  faluietta, uoltando  ta 
punta  della  foglia  un  poco  manti, C?  darai  un  taglio  del  coltello  al  trauerjo  di 
quella, fenpa  tagliarla  di  netto, à  canto  la  mano,  ponendo  la  punta  delcoltcdo 
in  quella  parte  difopra  tagliata, calcando  dabaflo  quella  ne  lettami, dotte  aj  o 
glia  del  cardo  ti  re  fiera  monda  da  ogni  triSìitia  nella  mano  della  faluietta, la 
quale  imbroccarai  con  lapunta  del  coltello  con gratia, e  laponerai  fopra  i  i_,on 
do,&  diquefìo  modo  andrai  facendo  fino  che  tu  hauer  ai  finito  di  trinciare  tul 
tele  foglie:  Et  que  fio  farà  il  modo  che  fi  deue  tenere  nel  uolere  trinciare  il 

cardo  fopra  la  f oremus . 
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Come  fi  trincia  il  Carcioffolo .  Cap.  L  X  X I. 


IL  carcioffolo  è  un  frutto  noto  ad  ogni  uno ;  Cd  fono  molto  buoni  quando  fono 
gioueni,&  fr  efebi,  Cd  fi  poffono  mangiare  in  diuer firn  odi.  Volendolo  adm 
que  trin  ci  a  re,  tu  pigli  a  ra  i  la  forcina  picciola  &  il  coltello  picciolo  dalle  frutte ; 
&  prima  tu  imbroccar  ai  quello  difopra  nel  meggo  delle  foglie  apunto ,  Cd  ma 
darai  la  forcina  tanto  adentro,  che  tu  arriui  nel  torfo  del  carcioffolojeuandolo 
poi  in  alto, ponendoti  con  la  perfona  al  tuo  fegno  ;  Cd  con  bella  gratin  li  taglia 
vai  il  gambo  dì  netto  fino  à  canto  il  torfo  un  mego  dito  in  trauerfo ,  Cd  dipoi 
licitami  la  punta  della  forcina  uerfo  te  ;  &  con  il  taglio ,  &  con  il  ditogrofo 
ne  leuarai  quelle  foglie  difopra  tanto  che  tu  f copri  quelle  foglie  buone  &  tene- 
r  e, nettando  ben  tutto  il  torfo  di  ogni  bruttura-netto  che  tu  batterai  il  carcio ffo 
lo  fopra  la  forcina', tu  ponerai  la  punta  del  coltello  per  fiaco  nel  meggo  del  car 
ciojfblo,& quello  leuarai  della  forcinarriuoltando  il  gambo  di  fotte  &  quello 
imbroccar  ai  apunto  nel  meggo, ma  per  fermarlo  meglio  tu  pofaraiilcarciof- 
folo  conia  punta  delle  foglie  fopra  il  tondo  Cd  dinuouo  uoltarai  la  punta  del 
la  forcina  in  alto,&  con  il  coltello  Cd  con  il  dito  grafo  ne  leuarai  tutte  le  foglie 
tenere, ponendole  intorno  il  tondo  con  gratin;  &  la  parte  ultima  che faranno  le 
foglie  piccine,  quelle  cimar  ai  uia  di  netto,  ponendole  con  la  punta  del  cfiltello 
nelmeggo  dd  tondo  fi  torfo  poi  nettami  da  quelli  peli  di  meggo, Cd  ogni  altra 
triSìitia  che  lifuffe  restata, tagliando  in  due  partì,ouer  cofrintiegro  con  la  pun 
ta  dd  coltello  leuarai  della  forcina, ponendolo  nel  meggo  del  tondo, e  buttando 
fòle  &  pepe, lo  darai  al  tuo  fgnore.t_Ma  fe  il  carcioffolo  farà  cotto, no  lo  potre 
Sii  leuare  in  alto, ma  folo  lo  imbroccar  ai  nella  forcina  pur  ne  la  cima  delle  fo¬ 
glie  trifle  dijopra, ponendolo  poi  con  il  pedicone  nel  mego  del  tondo  fenga  le- 
uarne  la  forcina;  &  le  foglie  andrai  allargando  d’ intorno, Cd quella  parte  delle 
foglie  con  un  picciolo  taglio,  quelle  leuarai  con  la  forcina  ponendole  fopra  Cor 
lo  del  tondo,  leuandone  poi  con  gratta  tutta  la  parte  tri  Ha  del  meggo  del  tor¬ 
fo  lo  la  farai  Stare  co  fi  fermo, do  ite  il  carcioffolo  parerà  una  rofa  aperta:  ed’ in 
torno  buttandoti  il  fate  e  pepe  lo  darai  attuo  fgnore  Cd  di  quejio  modo  farai 
uolendo  trinciare  il  carcioffolo  cotto  Cd  crudo  fopra  la  forcina:  Lajciamo  anda 
re  che  ancora  ni  fono  molti  altri  modi  per  trinciarlo ,  quali  io  libo  tralafati 
per  nonefere  troppo  longo ,  perche  quello  che  io  ho  detto  farà  à  bajìan- 

ga^. 


Come  fi  trincia  il  Pcrfico  .  Cap.  L  X  X 1 1. 

IL  V  orfico  è  un  frutto  eccellentiffimo  quando  fono  della  buona  forte  :  Volen¬ 
dolo  adunque  trinciare, tu  pigliar  ai  la  forcina  picciola  &  il  coltello  delle-j 
I  frut- 
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frutte ,& con  la  faluietta  &  con  la  mano  tu  aprir  a  i  la  forcina  difopra  allarga 
do  l’uno  branco  dall’ altro;  (fi  quetto  fi  fa  per  potere  meglio  imbroccare  ilperfi 
coccoine  intender appigliato  che  tu  hanerai  la  forcina, &  il  coltello, come  fide 
ue  ponendoti fempre  con  la  per  fona  al  tuo  loco ,  tu  volturai  con  la  punta  del 
coltello  il  per  fico  con  luparie  del  fiore  di  fopra  &  quello  imbroccar  affacendo 
che  l’uno  de  branchi  vadi  davna  banda, &  l’altro  dall  altra  dell  offo  delperfi 
co,  li  quali  branchi  facilmente  entrar  anno  hauendoli  qui  di  fopra  come  dijfi 
che  faceff  i;  &  fpingerai  tanto  la  forcina  dabaffo,che  tujenti  chefia  attaccata 
nell’ affo  del  per fico,  ilqu  ale  leuarai  in  alto ,  ma  lo  far  ai  piegare  verfo  la  tua_ì 
mano  dritta  ;  &  con  la  punta  del  coltello ,  accompagnato  con  il  dito  grojio  tu 
incominciar  ai  dal  canto  del  fiore;  cioè  da  quella  parte  che  imhroccafti,& poi 
fottilmente  entrando  nella fcorga ,  venendo  fempre  voltando  la  forcina  in* 
torno  trinciandone  la  fcorga  fiottile  venendo  a  finire  l  ultimo  taglio  di  fopra-* 
nelluoco  delpedicone  ;  ponendo  poi  la  punta  del  coltello  nel  meggo  del  per  fi¬ 
co  per  fianco  quello  con  gratta  leuarai  della  forcina,  e  ponendo  nel  meggo 
del  tondo  lo  darai  altuo^fignore  fenga  leuarh  la  fcorga  ;  &  fe per  cafo  bifo ■* 
gn  a fi  e  che  tu  lo  trinciafii  infette,  fenga  imbroccarlo  folo  li  leuarai  tutta  Icd 
fico  rga,fpingcndo  la  forcina  conilperfico  innanti  ;  &  con  il  taglio  del  coltello 
uerfio  di  te  ne  tagliar  ai  il  perfico  in  quattro  fette  facendolejadere  nel  meggo 
del  tondo  o  della  tagga,  ponendo  con  effo  l’offo  del  perfico  fitccndoui  buttare^* 
del  nino  di  fopra  fe  piacerà  al  gufilo  del  tuo  fignore.Et  questo  a  me  pai  e  affai 
bel  modo  nel  iiolere  trinciare  il  perfico. 

Come  fi  trincia  la  fcaffa;o  faue  frefclie^,.  Cap.  LXXIIL 

LE  [caffè  fiefche  cofi  in  tegole  fi  fogìiono  quafi  fempre  acconciare  alla  ere 
denga  del  credentiero ,  ma  Jc  per  forte  toccafìe  al  trinciante ,  tu  piglia - 
vaila  forcina  picciola  &  il  coltello  picciolo  delle  frutte  ;  &  con  la  mano  del 
coltello con  la  faluietta  fìringerai  li  branchi  della  forcina  in  freme  di  forici 
che  nello  imbroccacela  fcaff  a,o  tegola ,  o  fcornicchia  della  frana  non  entra  nel 
meggo  delli  branchi  :ma  tanto  stretta  che  imbrocchino  lategola ,  eia  fi  tenga 
ferma  in  ejia;h  unendo  ferrato  li  branchi  della  forcina  in  freme ,  tenendo  quella 
&  il  coltello  velie  mani,  filando  difrofio  conia  perfona,tu poncr ai  la  punta-* 
del  coltello  nel  meggo  della  fcaffaper  fianco  uoltando  il  taglio  di  fuori, algan 
dola  nn  poco  alta  dal  piatto  panerai  la  forcina  nel  mego  della  fica  fra  per  fian 
co,o  per  sbiaffo,  calcandola  uerfio  la  punta  della forcina,  la fcaffa  imbroccar  ai 
facendo  che  il pedicoue guardi  difotto  uerfio  di  te  ;  &  algarai  la  forcina  in  al¬ 
to  ,  Cfr  con  il  taglio  del  coltello  uerfio  di  te  ne  leuarai  con  un  taglio  folo  feguito 
tutta  la  parte  difopra  della  fcaffa, tirando  uerfio  te;&  finga  leuarne  cofaalcu 
na  di  cfiìa  fcorga, ponerai  la  punta  del  cortello  nel  meggo  della  fcaffa  con  il  tu* 
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gito  uerfo  te  fpingcndo  in  fuor  a, la  [caffi  leuarai  della  forcinafonedola  nel  me 
go  del  todo  che  tu  batterai [otto  la  mano, et  di  qfio  modo  andrai  feguitado  po- 
tiedoui  otto  o  dieci  tegole  p  todofebuttadoui  ilfuo  falesie  darai  al  tuo  fignorc  ; 
&  qfio  farà  il  modo,  che  tu  detti  tenere  nel  trinciare  la  fc  affa  / opra  la  forcina^* 

Come  fi  trinciali  Melangolo  Cap.  L  XXI  III. 

IE  rjlf clango  le  fono  de  due  forti, delle  forti ,  &  delle  dolci ,  le  fot  ti  vanno 
trinciate  in  un  modo, & le  dolci  in  un'altro  modo .  Volendo  adunque  trin¬ 
ciare  il  melangolo  tu  pigliar  ai  la  forcina  megana  &  il  coltello  picciolo ,  &  in¬ 
cominciando  prima  dal  melangolo  dolcetti  imbroccar  ai  il  melangolo  coniai 
punta  del  coltello  per fianco ,&  lo  uoltarai  con  la  punta  del  picollo  di  fopra-> , 
&  quitti  lo  imbroccar  ai giuHo  nel  mego  del  picollo ,  lo  leuarai  in  alto  con  gra¬ 
tta  ,  cimandolo ,  di  [opra  come  [acefala  mela ,  ma  tanto  a  baffo  che  tu  fcuopri 
il  (pigolo  del  melangolo, dipoi  con  il  taglio  del  coltello  uerfo  di  te,nc  nettai  mon 
dando  uìa  tutta  la  fcorga  come  fi  monda  la  mela, [coprendo  tutto  il  fpigolo  del 
melangolo  d'intorno ,  girando  fempre  il  melangolo  intorno  per  accommodarlo 
al  taglio  del  cortello ;  netto  che  farà  tutto  di  fopra,dìfotto,& d'intorno,  tu  fpin 
gerai  la  forcina  innanti,(3  con  il  taglio  del  coltello  uolta  da  bafo  ne  tagliar  ai 
tutti  li  (pigoli  del  melangolo  ad  uno  ad  uno  con  darli  dui  tagli  per  ciafc uno, li 
farai  cadere  nel  tondo. che  tu  ballerai  [otto  la  m  ano ,  di  forte  che  nella  forci¬ 
na  tircHaràfolo  tutta  la  parte  trifia  di  mego  del. melangolo, la  quale  buttar  ai 
uia,&  la  parte  buona  darai  al  tuo  [gnor  e  facendoli  buttare  Jopra  effi  dell *  ac¬ 
qua frefca,et  di  queHo  modo  trinciarai  ilmelangolo  dolce.Er  per  uolerpoi  trin 
dare  il  melangolo  brufco,tu  porterai  la  punta  del  coltello  nel  mego  del  melari 
goto  mirandolo  di  modo  che  tu  lo  imbrocchi  con  la  forcina  giu  Ho  nel  mego  ; 
ma  che  l'uno  de  branchi  guardi  uerjo  il  fiore, & l'altro  uerfo  il  pedicone.C?  di¬ 
poi  lo  leuarai  in  alto, voltando  il  taglio  del  coltello  uerfo  di  te, tu  amarai  unpo 
co  il  melangolo  nel  megofia  feorga  di  [opra,  &  con  il  taglio  del  cortello  uerfo 
te  entrar  ai  fra  li  dui  branchi  della forcina,tagliando  il  melagolo  al  trauerfo  in 
due  parti,  & dipoi  panerai  la  punta  del  coltello  in  una  delle  due  parti,  e  fpingen 
dola  in  fiorala  leuarai  della  forcina, ponendola  nel  tondo  ,  &  il  fmile  farai 
,  dell’ altra  parte, &  di  queflo  modo  farai  ogni  volta  che  tu  vorrai  trinciare  il 
melangolo  in  du 7  parti  per  Hruccarlo,o  J premerlo  doue  piacerà  al  tuo  [gnor e, 
£*>  quefpofarà  à  bafianga  in  hauerti  mofiro  come  [trincia  il  melangolo  fi opra 
la  forcina;  Vi  fono  ancora  di  molte  forte  &  qualità  dejrutti,dclliquali  io  non 
ho  voluto  ragionare  per  non  effere  troppo  longo,<&  anchora perche  à  me  nonj 
pare  che  importi  molto ,  perche  folo  ho  io  voluto  ragionare  de  quelli  che  fono 
piu  neceffarij,  &  che  pili  fi  costumano  de  trinciare  alle  tauole  de  gran  f  ignori . 

IL  F  I  7^  E. 
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AL  L'ILLVSTRISS 

mo 

ET  REVERENDI  SS- 

SIGNOR  MIO  PATRON 

COLENDISSIMO 

II  Signor  Cardinal  Mont  Alto. 

J0  P  E  RaA  di  Vincenzo  Ceruio  ch'io 
mandai  gli  anni  p affati  in  luce  fotta 
il  titolo  del  T  rinciante  ,  è  cefi  fata 
accetta  nella  naniuerfale  ,  che  per  la 
fpacio  grande ,  per  lo  mancamen¬ 
to  ,  che  hormai  fe  nha  ,  mi  fon  re  fo¬ 
lata  ,pe-t  n ubbidire  2  molti  mie  patroni  ,  C7*  amici,  che  me 
ne  facevano  infanga,  riftamparlo  di  nuouo .  Nella  qual  co - 
fa  imitando  nel  grado  mio  lo ftuolo  di  quei  tanti  nairtuofì, 
che  V.  S.  ìlluflr.  tutto  il  giorno,  qua  fi  in  feminario,nja  ab¬ 
bracciando  fitto  la  magnanima  protettìone,ey*  amoreuole 
familiarità  di  fua  cafa ,  de* quali  ciafiuno  nella fua  prof  e f 
fione  fi  njft  fempre  au  andando,  sì  per  la  proprietà  della  vir 
tu,  come  per  la  benignità  con  la  quale  ella  Guarnente  gli 
alletta  ,  &  dolcemente  gli  flimola  ;  Ho  ripulito  in  asari] 
luoghi,  l'opera  fieff'a  del  T rinciante,  sfattoli  nana  nuoua 
oAggionta  di  molti  auertimenti  &•  inuentionì  ,fe  non fit¬ 
tili  per  fludio ,  almeno  natili  per  la  nouita ,  credendomi  di 
dare  al  mondo  cofe  non  piu  tocche  da  altri  in  quefto  par¬ 
ticolare  .  Hora  in  tal  nuoua ,  accreficiuta  firma  ridot - 


tu  la  confa  grò  al  chiaro  nome  dì  ZJ .  S.  lllufirìf.  Et fe  bene 
la picciolczga  del  dono  dourebbe  da  <-unaparte  fpauent ar¬ 
mi,  riguardando  alt  lllufirifs.  perfona  di  ZJ.S.  tuttauia  la 
grandezza  dell  animo  fuo  accompagnata  dalla  begnina  y 
Ct' genero]  a  natura  fua  rn  afsicur  a  dall  altra ,  che  ella  fi  a 
per  accettarla  con  quelli fteffo  affetto .  con  che  fi  compiac¬ 
que  di  favorirmi  chiamandomi  al  fio  femitio  $  Et  che  a 
gu  fa  di  nuouo  fole  >  come  le  alte  torri  5  <&*  ampi  palaz^ 
%i  de’ piu  fublimi  nobili  fpirti  Uhi  fra  ^  &  fa  belli 

conio  fplendor  de’ raggi  f'uoi  >  co f  non  fa  per  ìfdegnare 
di  drizzare  la  <%>aghezga  &  r~uirtu.de3  me  de  fi  mi  raggìfo- 
pra  Ihumilì  capanne >  &  nuili  tugurij  de  piu  ] 'empiici  > 
rozgi  ingegni .  Et  appagandomi  in  quejlo  penfìero  Sup¬ 
plico,  ZJ.S.  lllufrifs .  a  gradir  la  deuotion  dell  animo  mio  * 
mentre  con  ogni  humìlta  me  le  inchino  >  &  le  prego  dal  S 
Dio  compita  felicità. 

Di  ZJ+S.  ll/ufirif.  0*7%euerendìf\ 

Humilifimo  c>  obligatisfimo  fruitore 


Reale  Fujoritto  da  Scarni. 
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CON  Gl O.  BATTISTA  FVSORITTO  SVO 
fcolare  &  nipote  Roggi  Trinciante  del  UluftrilT. 
Signor  Cardinal  San  Marcello  . 


E  r  haucrmi  tu  detto  più  &  più  volte ,  che  molti 
gentil' h uomini  di  quefìa  profeffione  del  Trinciante 
affrettano  con  molto  de  fiderio  l'aggiunta  che  io  ha- 
neuo  incominciato  a  fare  al  pi  imo  libro  del  Trin¬ 
ciante .  Tero  con  quefìa  occafione  d'hauerlo  à 
dedicare  all'llludrifs.  & Igeuerendifs.  Sig.  Cardi¬ 
nale  lesandro  Peretti.  Card.  Mont 
*Alto  mio  Signore  &  Tadrone ,  poiché  m'ha  fatto 
gratin  di  chiamarmi  a J'uoi  feruigi,mi  fon  rijoluto 
di  dar  fine  all'opera  con  quel  meglio  (3  piùbreue  modo  che  il  mio  baffo  & 
roggio  ingegno  mi  detterà  ;  Et  in  prima  io  ti  dir  o ,  che  inquanto  alTrincia 
re  dilli  carni, vccelli,& pefei, mi  pare  che  fia  detto  à  bafìanga  nel  primo  libro ; 
Terò  doppo  che  hauerò  detto  delli  banchetti  &  nogge,&  il  modo  che  fi  è  te¬ 
nuto, &  che  fi  deue  tenere  in  recettare  vn  P  a  p  a  ,vn  l{è,&  qualfuoglia  gran 
CP  re  cip  e  con  alcuni  Cardinali  &  con  tutta  lafua  corte, &  famigliaci  mofirerò 
ancora  come  fi  deuono  trinciare  alcune  cofe  nanamente  ritrouate  da  me ,  co¬ 
me  dire  cardi, Carciofi; Vere, &  Caltele,  &  Gambari  come  al  fuo  luogho  f<Lj> 
dirà ,  con  aggiungerai  anco  in  figure  la  ver  a  foggia  de  concili,  &  forcine^:, 
chehoggi  fi  vfano ,  con  alcuni  ferri  da  cauar  la  medolla  con  facilità  da  qualfì- 
uoglìa  oflo,con  le  figure  d'vn  belliffimo  giardino, che  Ji  trotterà  fiotto  la  tauo 
la  del  banchetto  doppo  che  fe  f  arà  definato ,  con  vna  pefchiera  in  meggo  à 
detto  giardino, nella  quale  vi  farranno  dentro  pefei  de  diuerfe  forti ,  l\an<Lj> , 
Tartarughe ,  &  altre  cofe  che  le  fignore  Compitate,  doppo  che  hauerranno 
tolti  diuerfi  vaghi  belli  fiori  del  Giardino ,  pigliar  annoi  loro  Igeticel- 
li ,  che  vi  fi  troueranno  apparecchiati  ,  £5  con  tffi  peccheranno  li  vini 
pefei  con  loro  molto  gusto  ,  rifi ,  &  folaggi .  Se  ne  retireranno  nel ' 
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altre  flange,  3  in  vn  baleno  f  leverà  via  il  GiardinofPefchiera,  &  ogni  cofa ; 
con  tanta  pollitia ,  che  parerà ,  che  ini  non  fa  flato  nulla  :  Dove  che  fubito 
fefkrran  f entirei  [uovi ,  &  quivi  compariranno  le  dame ,  3  fi  dannerà  al  fo¬ 
ttio  ,  fcome  al  fuo  luogbo  fe  deformerà  il  modo  3  ordine  che  fi  batterà  a  tene¬ 
re  in  fare  il  giardino, &  la  Vefchiera  con  tutte  le  fue  circonttanticLa . 

BANCHETTO  REALE 
nelle  Noz^edellTccellentifTimo, Signor 
Principe  di  Mantoua>&  hora  Duca, 

In  Mantua  Tanno  1581  del 
rnefe  di  Ma^Ho. 

00 

Opoi  che  fu  recitata  vna  beUiffima  Comedia  con  vn  bel- 
liffimo  parato  3  vna  funtuofffima  Scena ,  convanj  3  bc- 
lìffìmi  Intermedi^  apparenti, fu  aperta  vna  bellijfma  Salcio 
3  riccbijjìmamente  apparata ,  otte  vi  era  apparecchiata^ 
vna  tamia  peate,  che  s’afcendeua  cinque  gradi  per  arri - 
uaread  efìa  tauola,con  vn  belli  (fimo  baldachino  fopra  lun¬ 
go  quanto  copriua  tutta  la  tamia ,  la  quale  era  lunga  che  vi  capìuano  tredi¬ 
ci  Segge  grande  alla  Spagnola  tutte  da  vna  banda ,  cioè  dalla  banda  del  mu¬ 
ro ydoue  fedeuano  quattro  Cardinali ,  T re  Duchi, Dui Duchejfe,vn  Trincipc_j> 
3  vna  Principe  fa ,  vn  Marchefe  &  una  CM archefa ,  &  in  capo  della  ta¬ 
vola  uittaua  un  Trinciante,  (3  uno  da  piedi,  &  dinanzi  della  tamia  noma 
ui flava perfona alcuna,  accio  che  quefìi Illuflriffimi  Signori  commodamente 
potefero  uedere  un’altra  tamia,  che  era  pofla  in  meggo  di  detta  fala ,  nella. s 
quale  ui  mangiauano  cento  gentildonne  olir  a  modo  belliffime,3  ricchiffima- 
mente  adornate .  Vi  erano  poi  oltre  le. ricchiffime  Credente  3  bottigliaric_j> 
ordinarie ,  una  projpettiua  di  diuerf  bicchieri,  Carrafe ,  darre,  &  altri 
betiiffimi  Fa  fi  di  Cristallo  di  Fenetia ,  che  credo  ui  fu  fero  concorfe  tutte  le  bot 
teghe  di  Morano ,  3  di  ciò  ue  riera  dibifogno ,  poiché  tutte  le  Signore  Convi¬ 
tai  e.doppo  che  haueuano  bevuto  rompevano  il  bicchiere ,  che  tenevano  in  ma¬ 
no  per  fegno  di  grande  allegregga ,  3  f  fentiua  alle  volte  fi  fitto  freptio  , 
che  occupava  l’zsf emonia  della  perfetta  mufea ,  che  fi  udiva  dalli  quattro 
chori ,  che  erano  in  alto  nelli  quattro  cantoni  della  gran  fala ,  quali  erano  fio¬ 
rii  3  voci  sì  up  ernie .  Durò  la  Cena  pei- (patio  di  tre  bore  dyborloggio,& fu  fer¬ 
riti  a  la  prima  tavola  à  tre  piatti  con  tre  Scalchi,  3  doiTrincianti,con  trefer- 
utiij  di  credenza, 3  tre  ferutiij  di  Cocina,cioè  doi  di  Carne,  3  uno  di  Tefce_?  , 

Orii^ 
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Ouì, &  Latticini .  Era  la  prima  tauola  apparecchiata  con  quattro  tenaglie 
fottilmente  lavorate ,  <&fotto  ciafcbeduna  touaglia  vi  era  il  fuo  corame^ , 
accio  non  a  imbratta  foro  le  tenaglie ,  Et  il  primo  feruitio  di  Credenza  em  le 
lnf alate  grandi  lauorate  di  rilieuo  con  diuerfe  fkntafte  di  animali  fatte  di  Ce¬ 
dro  ,  littore  di  radiche  alleili  di  rape ,  muraglie  di  limoni ,  adornate  di  J'om- 
matc  Trefciutto  sfilato ,  Bottarghe,  ^Lrenghe,  Tarantelle ,  filici,  Cappati , 
oliue,Cauiale,  fiori, &  altre  coje  condite;poivi  erano  Tafiicci  di faluaggina  a 
modo  di  leoni  adorati ,  Tafiicci  di  àquile  negre  in  piedi ,  Tafiicci  di  fafani , 
che  parevano  viui,Tauoni  bianchi  mie  f  lìti  adornati  con  la  rota  della  loro  co¬ 
da  ,  &  piati  di  fot t uccio  di  Seta  <&  oro  di  diuerfi  colori  con  confetti  longhì 
dorati  à  modo  di  Tentali  d'oro, che  pendevano  da  per  tutto  alli  Tauoni ,  quali 
firmano  in  piedi  come  fe  fufiero  vivi, con  vn  profumo  nel  picco  accefo  de  fuo¬ 
co  ,&vn  motto  amorofo  tra  un  piede  &  l'altro  .  Fi  eranno  anco  tre  flatuc^ 
grande  di  pafia  di  Oìfargapane  di  altegga  di  quattro  palmi  l'ima,  Et  una_* 
era  il  Cavallo  di  Campidoglio  del  naturale ,  l’altra  vnHercule  cv'l  leone ,  & 
l' alita  un'alicorno  con'l  corno  in  bocca  al  Drago  .  Fi  erano  poi  diuerfe  cofe 
che  la  tauola  era  piena,  cioè  di  gì elo,  bianco  mangiare  di  megpgo  rìlieuo,T  ug¬ 
ge  di  mofiaccioli ,  Bif cotti  reali ,  Tignoccati,cMorJelletti ,  Tifiaccati, Torti¬ 
glioni  ,  Tigge  sfogliate,offelle  alla  CTfilanefe,Gine  firata, Tappardelle  àllru 
B  ornane f eh  a  dorate ,  Salami, Oline ,  lingue  falate,  Tollanche  d'india  imbor- 
r  accinte  con  pafla  fritta  a  tomo,  Tollafìrini  marinati ,  vua  jrcfcha ,  Frauole 
J'uachate  con  Zucchero  fopra,  Fi fciole, Sparagi  grofiì  cotti  con  butiro  &  ì>l» 
più  modi:  Le  Salviette  poi, che  dovevamo  dir  prima,  erano  mirabilmente  la¬ 
uorate  in  diuerfe  foggie  con  colonne ,  archi ,  &  trìonphi  che  facevano  bellifii- 
ma  nifia  con  infinite  bandirole  di  diuerfi  drappi  indorate  con  le  armi  di  tutti 
li  Signori  che  erano  a  tauola, li  quali  erano  L' lllufiriffimo  Signor  Cardinali ar 
nefe,  V ll'uflriffimo  Signor  Cardinal  diEfìe.  L' lllufiriffimo  Signor  Card, 
de  Gambata.  V  lllufiriffimo  Cardinal  Signor  F  incendo  Gongaga.il  Signor  Dn 
ca  di  Ferrara, il  Signor  Duca  di  Tarma, il  Signor  Duca  di  cMantouafil  Signor 
Trincipe  &  la  Signora  Trinciprfa  di  Mantovana  Signora  Duchefia  di  Man¬ 
tova, la  Signora  Duchefia  di  Ferrara  &  il  Signore  March efe  &  M archefa  di 
Mafia  de  Carrara ,  che  in  tutto  erano  numero  de  tredici ,  &  qui  fu  data  l'ac¬ 
qua  odorifera  alle  mani,& pofii  à  tauola  con  dolcifiimì  fuoniCf  canti. 

Primo  Seruitio  di  Cocina. 

FJ  Ortolani  arofliti  con  una  crefiata  fopra  num.75 
1  Quaglie  aro  fìite  con  vna  ero  fiata  fopra  num.^o 
Tollanche  d'india  aro  flit  e  num.  6 
Animelle  fi  u fate  con  brodetto  fopra 


piatti  $ 
piatti  l 
piatti  5 
piatti  3 
Cro- 
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Croflate di peremofcatele num.  3  piatti  3 

Tattici  alla  Ingleje  di  petto  di  Mangana  con  cappati  &  oline  piatti  3 

Capponi  impaciati  coperti  di  annolini  num.  6  piatti  3 

Francolini  arojìiti  confette  di  pan  dorato  Jotto  e  [opra  coti  Zucchero  &  can¬ 
nella Ls 

Tatticci  di  Vitella  battuta, Animelle ,  T  art  ufi  <ÙZ  rojjì  d'Onru  piatti  3 

Sommata  integra  coperta  di  fapore  di  Vifciole  £3 j alfa  Beale  con  Zucchero  (3 
cannella  [opra ,  armata  diTanvnto  fatto  à lardoni  (3  flocchi  di  Cannel¬ 
la piatti  3 
Torte  d'agro  di  cedro  num.  3  '  piatti  5 

Ticcioni  arottiti  coperte  di  mele  appiè  cotte  con  Zucchero  con  foligniati  fo- 
prrL>  num  a  o  piatti  5 

Corone  Duchali  fatte  di  patta  peate  dorate  num.  3.  piatti  3 

Salficcie  alla  Spagnola  fatta  di  patta  di  marzapane  feruite  conpanonto  fotta 
£3  fopra  piatti  ; 

Biancho  mangiare  in  pezgfi  con  Zucchero  fopra  pia  tti  3 

Mottarda  amabile  per  fapore  un  per  perfona  piatti  1 3 

Starne  impillolate  allafrancefce  con  falfa  Papale  fopra  num .  24.  piatti  $ 
Giallo  di  color  d* .Ambra  fatto  a  guglie  piatti  3 

Secondo  Semino  di  Cocina-,. 


Piccioni  nottrani  cioè  Jotto  banca  ttufati  coperti  di  pifelli  teneri  con  ltu> 
gufciamm.2 4.  piatti  3 

Volli  di India  arottiti  ripieni  dy  hortolani  &  coperti  di  garagi  grojfi 
cotti  nel  butiro ,  Stecchi  di  Cannella  con  T artufi  grojfi  ftufati  mel¬ 
ma  num.  6.  piatti  5 

Taflicci  grojfi  tondi  alla  Jpagnola  con  tefìici  ole  di  Capretto  fenzjofio,A nimel 
le ,  lingue  di  Vitella  in  bocconi ,  Mortadelle  Ferrarefe  grattate ,  fette  di 
fommata ,  £3  Tartufi ,  T ignoti ,  Capperini  >  Otiue,& fatto  di  patta  frol¬ 
la  con  Zucchero  fopra  num.  3.  piatti  3 

Tortiglioni  ripieni  di  pignoli  £3  f alarne  grattato  piatti  3 

Tetto  di  Vitella  ripieno  in  bianco  con  fiori  fopra  piatti  3 

Croflate  di  gropponi  di  Ticcioni fenzjoffo  &  Ceruellaù  disfatte  confette  di 
fommata  dentro  piatti  3 

VMez?i  capretti  alleffati  ripieni  con  petrofemolo  fopra  piatti .  3 

Temici  di pico  roffo  incartate  arottite  num.  24.  piatti  3 

T  re  cafielli  di  pafìa  Beale  pieni  di  Gigli  azzurri  (3  con  M  quii  a  grande  negra 
nel  mezzo  &  fuoco  artificiato  ne  i  quattro  baluardi ,  che  rendeua  juauijfi- 
mo  odore  à  tutta  la  fiala  piatti  3 

tafani 
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Tafani  arroFììti  faf cianati  con  grani  di  granati /opra,  C?  fa  fa  peate  fotte  nu. 

1 5  piatti  3 

Tajiicci  allavgherefca  di  vitella  battuta  &  refio  diouicon  Zucchero  fo¬ 
pra  i 3  fatti  dipajia  piatti  3 

T  or  chette  ripiene  arofìite  con  limoni  fopra  piatti  3 

Bollanch e  d’ India  alle fiate  coperti  di  raccioli  verdi  fenga  sfoglia  numero  6 
piatti  3 

Meypgi  capretti  di  dietro  arofiiti  con  oline  fenzfofio  fopr  a  &  fette  di  cedro  a- 
torno  piatti  3 

Tafte  fatte  ad  arme  del  Sig.Trincipe  &  della  Sig.  Trencipefia  ripiene  di  cre¬ 
ma  piatti  3 

Bianco  mangiare  in  hoc  coni  longhi  con  Zucchero  &  granati  fopreL» 
piatti  3 

Cielo  in  forma  d’oui  &  in  bocconi  con  lancette  di  fafanì  fotto  piat¬ 
ti  3 

Torte  margapanate  congielo  di  ficcherò  fopra  piatti  5 

Oliue  di  Spagna  confette  di  cedro  attorno  piatti  $ 

Sileno  via  ogni  cofa ,  &  fi  dette  l'acqua  odorifera  alle  mani  con  li  fuoi 
fi.ee  ci  profumati,^  leuata  la  prima  touaglia  col  fuo  curarne  fi  p  animo  lepo - 
fate  con  le  cacchiatcllc^cocchiari  forcine, coltelli  dolati  con  fue  faluiettc  pro¬ 
fumate ,  £3  in  vn  tratto  li  fcalchi  pofero  in  t  arnia  tutti  tre  in  vn  mede  fimo 
tempo . 

C aiamaretti  fritti  con  lupoli  fritti  fopra  £3  fette  di  limoncelli  mondi  col  fuo  fa 
le  piatti  3 

Triglie  marinate  con  fua  marinatura  fopra  piatti  3 

Torcellette  cioè  Horioncini  allefiati  col  fuo  fapor  bianco  piat~ 

ti  3 

Carpioni  accagionati  con fette  di  limoni  fopra  piatti  3 

Lucci  groffi  arcatiti  allo  fedo  coperti  di  fparagi  graffi  fatti  f&prcL* 
piatti  3 

Trutte  cotte  invino  feruìte  con  le  faluiettc  piatti  3 

Storione  inpafticci  caldi  piatti  3 

Bombo  in  potaggio  con  pignoli  £3  capperini  £3 fuo  fegato  fopra  con  brodetto 
d’oue  piatti  3 

Lenguatole  grafie  fritte  con  finocchietti  fi  efebi  fopra  &  melangoli  attorno  ni* 
mero  1 5  piatti  3 

Carpe  del  lago  de  Garda  cotte  invino  acqua  &  fa' e,  coperte  d.  cxccoLtti  verdi 
£3  mondi  fopra  con  pepe  piatti  3 

Ottragbe  acconcie  con  aglio  fugo  de  melangoli  &  pepe  numero.  ìfo 

G  piatti 
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piatti.  3 

Frittata  verde  fatta  con  pignoli  &  dieci  oihl j>  piatti  ; 

Crofiate  di  mel* appiè  riunì.  3  piatti  3 

Evitate  bianche  grojfe  fatte  con  lingue  di  cìncbe grafie che  prima  pano  Fiate 
allefiate  piatti  3 

Coppi  in  cafie  de  pasìa  con  latte  d3  oue 

T  afta  fatta  con feringa  con  mele  d3  Zucchero  [opra  piatti  3 

Oline, oue  frefche,gionchate  con  Zucchero  fopra 

CMaccberoni alla  gomanefea  con  fette  dipanature  Zucchero  (3  cartellai 
fopra  piatti  3 

Eoccacine  fatte  con  butiro  nnm.  1 5  piatti  3 

Taslìcci  di  latte, & fegato  &  oui  dì  fonone, & de  interiori  di  fi  gel  e  d3  dì  ce¬ 
fali  piami  3 

lArme  di  pafa  fritta  con  Zucchero  fopra  piatti  5 

Raffi  d’ oui  fr  efebi  battutti  cotti  in  Zucchero  purificato, che  in  lingua  Spagnola 
fi  chiamano  Gueuos  mefiolas, quale  eviuandapretiofjfima  piatti  3 

Oui  megpfi  ripieni  fritti  ferititi  con  Zucchero  &  canclia  J opra ,  &  fette  d(u> 
pan  clorato  fotto,&  attorno. 

Zeppole, frappe,  (3  ftrnfoli  alla  Epmanefcha,  &  fanghi  di  Marzapane  del 
naturale. _j 

JSfoci  bianche  in  vino  ro fio  piatti  vno  per  perforiate. 

Si  lem  via  ogni  cofa,d3  fi  dette  l’acqua  odorifera  alle  manì,& fi  leu  j  la  fe 
condaiouaglia  col  Juo  corame, d3 fubito  con  prefìtta  li  diligentiffimif cal¬ 
chi  pofero  li  frutti  in  tamia  con  le  pofate  come  dianzi  diffi.Vaflicci  diuerfi  con 
diuerfe  forti  di  frutti.  Vere,  Mele  de  più  forte,  Cafcio  parmigiano  ,  Mar¬ 
zolino  fiaccato,  Cafciotti  romagnoli ,  T{accioli  fiorentini ,  Carciofi  cotti  SS 
crudi ,  Tartufi  acconci  con  oglio  fiale  (3  pepe ,  (3  fugo  de  melangoli ,  Cafia- 
gne  cotte  alla  brafeìa  feruite  con  fiale  zucchero  d3  fugo  de  melangoli ,  I  inoc¬ 
chio  frefeo  ,  Sparagi  fin  fati  con  butiro  ,  Cialdoni  a  /cartocci,  latte ,  Melerà 
con  Zuccharo  fopra,  fcafi  teneri.  Tifili  teneri  con  la  forza  fenati  con  falc-j> 
aceto  &  pepe,  che  fiano  allefiati  prima ,  Mandatine  fiej che  fiaccate, Temet¬ 
te  TSfapolitane ,  T  orte  bianche ,  T  orte  verdi  alla  lombarda ,  TaFte  diuerfe 
belli  (fi  me ,  Caficlli  che  Franano  tiri ,  d3  vjcìuano  fuori  conigli  profumati  con 
li  coralli  alii  piedi  d3  fonaglicre  d’argento  al  collo,  ne  vfeiuano  perdici  del  bec 
cho  raffio  tagliate  l’ ali  d3  erano  bardate  di  drappo  d’oro ,  &  convna  corona _> 
intefia,  &  vi  erano  leprctti  &  vccclletti  diuerfi  con  tre  nani  piene  de  maz 
Zi  di  fiori,  fiecchi ,  &  artegliarie  beniffimo  &  artificiofamente  lauora - 

KLa . 

Leuato  ogni  cofa  di  tamia  fi  dette  l’acqua  odorifera  alle  mani,& fi  lena  la 

terga 
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la  terga  maglia ,  &  fi  mifero  in  t  arnia  con  prevegga  li  conditi  afciutti  & 
fciroppati  con  le  confezioni;  f  iale  erano  quefey  ma  prima  Saluiette ,  coltelli , 
C  occhiar  iy&  Forcine  tutte  dorate  in  tagge  di  ovoidi  argento  belliJfmeghcLj 
lui  ue  n’ erano  in  gran  coppia _s. 

Limoncelli  conditi  afciutti 
Vere  condite  aggiacciate^ 

Cedri  afciutti  conditi 
fadiche  condite  afciutte  de 
Bucobfa y  &  hor agin<Lj> 

Ter  e  mofcarole  afciutte  condite _? 

Laggarole  condite  afciutte. 

Carciofi  conditi  afciutti 
tfflelangoline  condite  afciutte _? 

Ter  fiche  condite  afciutte 
embrico  coli  fciroppati 
Vìfciole  fcrioppate _? 

Pcve  mofcarole feiroppate 
Tigge  di  GenouiLi 
Brugne  confette  di  GenoucLs 
Terfcata  di  Genoucu> 
cMermelada  di  Tortugallo 

Cotogno  in  barattolo  di  vetro  di  \ 

Bj  lagni iu> 

Scattale  di  giclo  romanefche _j> 

Confetti  grojf  mufehiati  lifei 
Seme  di  melone  confetti. 

Tifa  echi  confetti 
*  aranci  confetti 
Coriandoli  confetti  ricci 
Tignali  confetti 
Libretti  di  Zucchero 

Cauallucci  &  altri  animali  di  Zucchero  fatti  da  maniche 
Finocchio  confetto  granito 

Tre  fatue  di  Zucchero  alte  tre  palmi  de  canna;quale  erano  queftes 
il  Cigniale  di  Meleagro  conia  fregga  in  petto 
Vn  Camello  con  vn  Ks  moro  fopraj, 

Fa  Elefante  convn  casi -Alo  fu  la  fchiena pieno  di  huomini  armati  con  archi 
fregge  & fajjì  in  mano 

Scattale  di  cartelloni  di  Bergamo  bianchi ,  &  di  color  di  canella  nume¬ 
ro  ij.  piatti  5 

Q  z  S  cattolica 
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Scatole  difulignati  di  diuerfi  colori. 

Scattale  d'ójfi  di  per  fichi  fatti  di  Zucchero  di  color  d’cffo  di  perficho . 
Scattale  di  mandole  con  la  gufcia  del  colore 

Tre  Cam  dà  fatti  del  naturale  carchi  di  Ciocchi  dicanella  lauorati ,  onero 
ire  Torci  Spino f  SS  in  cambio  de  /pine  , fiocchi  di  candì  a  ficcati  pcrdofso. 

Vn  pafticcio  con  un  putto  dentro  finto  moretto  il  uifo  &  mano ,  ve  dito 
di  vna  vefile  di  taf  ottano  rafia  fcollata  alla  morefcha  con  un  ferro  dite 
fi chiatto  al  collo  ,  che  vfeendo  fuori  ridendo  prefentaua  d  tutti  li  conni- 
tati  un  ri  echi  fimo  paro  de  guanti  d  timbra  per  uno  di  ficudi  25*  il  paro . 

Totra  anco  prefentare  una  bella  Cagnolina  per  uno  a  tutte  le  dame  ,  chcj 
fi ara  cofia  a  lor  molto grateu. 

IL  MODO  DI  FARE  V  N 

belliilimo  apparecchio  a  Dame,ò  a  Nozr 
'ZjC  ad  vna  tauola  de  Dame  folc^  con  vn 
belliilimo  Giardino  &  Pefchieraòc 
Statue  botto  al  detto  apparec¬ 
chio  con  pochi  (lì  ma  fpelL. 

Jg  Trima  s'hanno  da  mettere  doì  trefidi  uno  da  capo  &  bai 
tro  da  piedi  quanto  che  uora.no  far  longala  tauola  ,  SSuìfi 
inchioderà  dei  bafiìe  forte  SS  digrcfikzgga  bone fa,the  ardui 
no  da  un  trejpido  all' altro  piu  in  fuori ,che  fapojjibile  &  in 
mtggo  di  ùafcheduna  hafta  ue  fa  un  legno  chepof  in  terra 
inchiodato  nell' ha  Ha,  acciò  pcfif  fvHenere  ilpefo  della  tauo 
la, che  gb andar  à  [opra, & dette  bade  SS  tre  fidi  under  anno  riuefiiite  a  modo  di 
felloni,  &  da  piedi  cioè  dell' V file fa  longc  7gga  d'un  tre  fedo  all'altro  ue  fura  un 
fedone  ordinario  con  la  canna  dentro, & qui  fefarà  fare  da  un  ualente giardi 
ni  ero  ma  ìncannuciata  a  modo  di  fpalliera,ripiena  di  uarie  iièrdure  odorifere , 
cioè  rami  di  cedri  di  mortella,di  !\o f e, l\o fm  er  ino,  S  alni  a.  Lauri, Beffi,  C  crafen 
marine,  &  cofe  filmile  fecondo  la  fiìagione,che farà  in  quel  tempo. In  meggo  d 
queflo  giardino  ui  faràpoda  una  tinogga  longa  quafii  quanto  è  tutta  la  ta  un 
la  fàbricata  a  pofiìa,  SS  che  prima  fa  data  piena  d'acque  tre  0  quattro  giorni, 
accio  non  face  fife  danno  da  ni f  una  banda,  SS  fa  qfaltegga  di  doì  palmi  in  cir¬ 
ca, £5  impirla  d'acqua  chiari ffìma  ,  &  dentro  ui  fi  metteranno  de  molti  Tcfci 
nini  de  fiume, Ceriole, ^Inguide, Limprcdofic,T  artaruche  picciole  d'acqua, Ga- 
bari.  Grand  ,  Pani ,  Bicci  demare,  SS  altri  fimili,&  per  l'efiremità  della* 

T  efebi ehx^ 
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fcbiera  in  cima  vi  faranno  intorno  fejìoncini  di  diuerfi  fiori  &  fronde ,  a  pie¬ 
de  della  dette pefchiera  cioè  atomo  vi  farà  dell'arena  di  S.Tietro  montorio  , 
ò  d'altra  forte ,  &  in  cima  ve  fi  a  piattre  di  herba  di  vn  prato  con  piantami 
attorno  delle  rami  a  modo  di  arbofcelV  rufìici,  acciò  babbia  del  faluatico  coru> 
diuerfi  anima' u  ci  legati  con  fettuccie  di  diuerfi  colori  cioè,  leprotti,  conigli , 
porcelletti  d’  nàia.  Tartarughe  grofie,  vecchietti  diuerfi  con  altre  cofe  a  fan- 
tafiia  del  fignor  della  cafa  .  Da  capo  &  da  piedi  della  pefchiera  vi  faranno 
doi  SÌ  Tue  agni  fi  de  pefeatori  con  li  loro  barai  nella  canna  con  [noi  canestri 
ili  &  giicchette  da  mettere  il  pefce,&  li  pefeatori  fiano  del  naturai e  a  federe 
o  in  ginocchioni .  A  trauerfo  alla  pefebìera  vi  faranno  da  fei  o  fette  reti" 
celli  conte  fine  bacchette  lauorate  accio  le  fignor  e  poffmo  piu  facilmente. 
pigliare  del  pefee .  In  cima  dell' arbof celli  vi  faranno  delti  cane  firmi  inargen 
tati  pieni  di  diuerfi  frutti  veri ,  o  finti  de  gite  eh  ero, onero  pieni  di  fiori  di  fetas 
finti  da  adornar  fi  la  te  fa ,  con  ciafcbeduno  vn  m  aggetto  de  fio  n  ben  lauora 
to  &  profumato .  Et  chi  voi  effe  fare  più  ffiefa  ,  nelli  detti  cane  frinì  mette fìe 
vna  banda  per  dama  ;  ouero  con  vnpar  de  guanti  negri  con  Involta gialla-» 
profumati  da  vno  feudo  ilparo  o  più  o  meno  a  beneplacito,  &  pareranno 
guanti  di  Spagna-» . 

In  cima  del  giardino  fi  metterà  la  tauola  fatta  in  peggi  cioè  di  tre  o  quat¬ 
tro  palmi  ilpe^go,  che  fìvnifcano  beniffuno  infieme,  &  che  ogni peggo  hab 
hi  quattro  piroli  udii  cantoni-lunghi  quattro  dita, acciò  entrino  nelli  buchi  che 
faranno  flati  fi  tti  nell basta  SS  rulli  tre ffiedi, acciò  fcpofino  /opra ,  per  non^ 
guafìareli  festoni,  che  altrim  ente  far  ia  brutto  vedere  fe  fu  fiero  acciaccati ,  li 
t amiini  f  aranno  inargentati  o  dorati  ciò, /pelle ,  o  vero  coperti  di  diuerfi  colo 
ri  di  t affettano  imboli  ettati  fopra,& fi  apparecchiar à  detta  tauola  fenga  tap 
peto,  ma  fe potrà  procurare  d'haucrevna  touaglia  longa,&  larga, che  da  tut 
te  le  bande  tocchi  terra, accio  non  fi  vedano  le  (pallier  e  del  giardino. 

Hanno  poi  da  far  e  preparati  lì  huomini  'deputati  a  leuare  litauolini  das 
poiché  farà  finito  il  mangiare, &  che  farà  leuata  la  touaglia, & leuaranno  vn 
t  molino  per  per  fona /opra  delle  tcfle  delle  Dame  auertendo  non  fare  di ff  lace¬ 
re  ne  vrtar e  nefiuna  Donna  col  t anelino ,  auertendo  alla  confusone  dell' Imo- 
mini,  che  per  vedere  non  letùuo  il  fpafjo  alle  Dame, ma  farli  falla  &  aiuto, ac 
eia  dafeheduna  babbi  il  fuo  canefìrino,& firn  animalucci,  con  li  fimi  reticellì 
pieni  di  pefei  che  fi.  hauerp  pe fiato  da  fe  fìefioL» . 

L'Apparecchio  poi  farà  fatto  da  vn  valente  credentiero  con piegature-» 
di  tanaglie  &  faluìette  ìnu filiate  cioè  foggi  e  none  con  fare  vn  triomfo 
grande  a  modo  di  vno  di  quelli  tabernaculì  ,  che  hoggi  fi  vedono  ins 
quei  bei  tempij  di  l{oma  con  archi  trionfanti ,  Elefanti ,  Camelli ,  Leoni , 
Caualli,  Grue  ,  Tauoni ,  Hercule  ,  Alicorni,  Caprij ,  Cigni,  Tfim- 
fc-?,  T  attori,  l Montoni ,  Colonne -a,  Guglie _j>  ,  &  altri  fogliami  & 

é  3  stinaT  ' 
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Spinapefci  con  verdure  &  fiori  ben  poSli  :  Sarà  la  tauola  ripiena  di  tanica 
pofate  doppie  3  [empie  quanto  farà  ordinato  dal  Sig.  Scalco ,  mettendo  in  eia 
fcheduna  pofata  vna  ciambella  grofia  fatta  di  giu  eh  ero  &  butiro  f opra  del 
pane, 13  fe  farà  d>  fera  che  vi  fiano  infialate  grande  in  bacili  lauorate  di  rilie - 
uo  con  varie  &  diuerfe  cofe  dentro, & fia  tutta  toccata  d'oro . 
il  mangiare  poi  farà  fecondo  la  Stagione, &  l'ordine  che  darà  il fcalco:  Etpe 
rò  non  vi  metterò  la  ttfla  del  banchetto, perche  fe  potrà  feruire  delle  li  He  giti 
dette . 

Et  fornito  che  farà  il  mangiare,  &  che  ferrati  Iettate  le  touaglie,  (3  che  le 
Dame  hauerranno  Jottaggato  col  giardino  3  conia  pefchiera,fe farà  chele 
fignore  fi  ritirino  alquanto  in  vna  Stantia  ;  Eé  fe  non  vi  farà  altra  Stantia  da. j 
potere  commodamente  ballare, fe  farà  che  il falegname  fubito  fchiodi  le  doi  ha 
Ste,  che  fono  ine  hiodate  netti  doi  trefpiedi,3  portar  finora  le  doi  Jpalliere  ogn * 
una  da  fitta  poSta,&  poi  li  doi  trepidi,  &  con  vn  paro  de  pale  &  doi  fchìfi  o 
conche  leuar  l'arena,  3  poi  tirar  via  la  tinogga  quale  farà  pofata  fopra  à  tre 
ò  quattro  fender  etti  da  farla  p  afta, acciò  cammini  con  piu  facilità, (3  fe  facci 
con  deStregga  &  prevegga  &  f eriga  Strepito  di  modo  che  reSìi  la  fiala  netta 
polita  &  afeiutta,  acciò  vi  fi  poffi  ballare  à  lor  piacere, però  l'ordine  ben' ordì 
fiato  fa  riufeire  le  cofefaàttjjme  &  ben  fattela . 


IL 


ILMODO  CHE  SI  DEVE  TENERE 

IN  RECE VERE  VN  PAPA, 
vn  Re3&  ogn’altro  gran  Principe  tanto 
dalle  Communita  quanto 
dalli  Signori  Particulari. 

pincipalmente fe bada fapere dal forvierò  del  Vapa  quan¬ 
ti  caualli  mena  di  rifpctto ,  &  quanti  da  “vettura,  per  pof 
fer  fare  le  prouiftoni  di  fienose  biade  &  Halle  à  haflan- 
ga ,  con  fapere  anco  quanti  muli  da  letticba ,  &  da  ca - 
ri  aggi,  per  pofierli  metter  e fep  ar  àti ,  &  procurare  d’baue 
refempre  falle  per  trenta  o  quaranta  caualli  d’ a  uant  ag¬ 
gio  ,  perche fempre  vi  fopr agiunge  qualche  caualcata  de 
Cardinali ,  o  d!  jCmbaf ciaf  ori ,  o  de  Tr  elafi ,o  Baroni,o  corrieri, di  modo  che  è 
necefìario  di  HarprouiHo, perche  come  qualctì uno  patifce, fu  fi  fatti  strepiti, 
rumori  &  lamenti ,  chetuttala  fpefi  che  fi  è  fatta  è  nulla,  &  per  ciò  fi  met¬ 
terà  vn  httomo  manuale  per  ciafcheduna  sìalla ,  accio  dia  loro  quanto  fia  nec- 
ceffario,o  quanto  gli  fanà  adimandato. 

^il  magazzino  della  biada  vi  faranno  tre  huomìni,vno  che  fe.ua,  &  bai- 
tri  doi  che  mi  furino  la  biada  a  chi  ne  voleva. 

Igeila  Viaggia  del  Vaialo, douc  hauerà  da  alloggiare  Sua  Santa  vi  fa¬ 
rà  il  foriero  con  li  fuoi  p  uligini  della  fkmeglia ,  &  delli  Caualli, & hauerà  ap¬ 
preso  di  fefei  h uomini  prattichidi  quelluogho ,  da  condurre  li gentilh omini 
alh  loro  alloggiamenti  a  diftiualarf,&  quiui  vi  farà  preparato  da  po  ter  be¬ 
nde  &  rifrefcarf  alquato,& fe farà  d’Inucrno  boniffmo  fuocbo,& da  lauar 
fi  il  Vifo  &  le  mani  con  acqua  odorifera,&  fe  farà  d’efate  &  Fino  con  nette 
per  barrino .  Vari  m  ente  fi  ha  da  fapere  il  numero  dt  Ile  bocce  diflint  amet?I  Car 
din  ali,  mbafeiado  ri,  i  Confcruatori,  iTr  ciati,  &  di  mano  in  mano  ognuno, fi 
p  diuidere  b alloggiamoti, come  anco  per  ordinare  letauole  conforme  a  i  lorogra 
di, cominciando  dallatauola  di  Jg.S. della  quale  nefiuno  fi  dette  intrigare,  fe  no 
che  nell'  appartamento  di  Sua  Santità  fe  farà  vn  belliffmo  parato  piu  riccba 
mente  &  con  più politi a, che  fa  poffihile,con  li  fuoi  baldachini,Ó '  oltre  li  qua¬ 
dri  delle  bellijfme  &  deuotifflme  Imagini,non  farà  fuor  dipropofito  vi  fufle 
anco  il  Ritratto  di  Sua  Beatitudine  per  moHrare  tanto  maggiore  affetti one . 
Igeila  fua  camera  vi  farà  vn  letto  fatto  tutti  di  nouo  con  il  fuo  inginoccbiato- 
rv,C?  vna  fola fedia,convntauolino  di  velluto  roffo  conforme  il fotto guarda- 
rebba  darà  b  ordine,  no feordandofì  la  (faggola  difuauiffmo  pfume  p  ciafcedu 
va  Camera,  ^ip  curerà  chela  Cocina  fecreta  fa  più  vicino  che  fi  potrà  allappa 
itamelo  de  fa  piti  fa  di  tauolc  nette  &  noue,delcgnia  Secche, Carbone 

jLcqua 
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^Acquei  chiara, & altre  cofe  necceffàrie  alti  Ma  sii  Cuochi  Secreti ,& che  iui  fia 
'ima perj orni  experta  et  de  recapito, accio  pueda  Cubito  di  aitatogli  [arra  doma 
dato, facendo  fempre  la  credenza  di’  ogni  cojd  che  porgerà  alla  Cucina  fecreta . 

Se prouederà  anco  la  T auola  dell’ l lluftrijffimi  Signori  Cardinali  capace 
conforme  al  numero  dieffi,  quali  vogliono  fempre  per  la  maggior  parrei 
mangiare  da  loro  ifteffi .  Otte  fi  a  tamia  vote  almeno  doi  Scalchi, & doi  T  riti - 
danti ,  con  dodici gentilh omini  feudieri  che  portino  in  tamia. Doi  Credenzieri 
con  doi  aggiunti  &  doi  Garzoni  :  vn  bottigliere  con  doi  Garzoni  che  conti¬ 
nuamente  vadino  per  Vino ,  Igeue ,  CA  acqua  firefea  mangi  &  in  dietro ,  dotte 
farà  bi fogno  con  preflegga .  Vna  Cocina  fecretafola  per  li  Cardinali,  cotl* 
doi  Cochi ,  Doi  v Aggiunti  &  doi  Gargonì  ,&vn  Tafìicciero ,  col fuo  aiutan¬ 
te  ,  Et  alla  cura  di  efa  Cocina  vi  vole  vn  pr attico  CA  diligente  fotto  fcalcho , 
che  in  lingua  gagnola  fi  dice  Vedor  ,  alquale  tocca  andare  in  difpenfa ,  & 
prouedere  a  quanto  alli  cJPtajìri  Cachi  bifognara,&  fìara  prouifto  per  im¬ 
bandire  al  venire  delli  Scalchi  che  faranno  in  ( ocina  di  limoni  trinciati  CA  la- 
uorati rapiti  modi,  Cftfelangoli tagliati ,  Capparetti,  Granati,  Oline  fengfof- 
fo  da  mettere  [òpra  à  gl’  arofli,  fette  di  pane  abbruf ciato  per  mettere  fotto  alti 
pottaggi ,  Formaggio  grattato ,  Tetrofemolo ,  tAÀCenta, fiori  di  boragine  dru> 
buttare  fopra gl’ allcffi ,  con  la  cajfetta  delle fpetiarie pefle ,  (A  Zucchero  peSìo 
&  intiegro ,  con  vn  piatto  de  T artufi  intiegri  mondi  &  lauati  in  vino ,  coru> 
Stecchi  di  Cannella  per  armare  vna  fommata,o  Gallo  d’india  con  lijìecbi  CA 
vn  Tartufo  in  cima  à  ciafchedun  fi  e  cebo  ;  &  tutte  quefle  cofe  deue  tener  C-j 
in  ordine  il  fotto  fcalcho  conmolta  politia  &  diligentia  con  lifuoi  barrattoli 
di  diuer fi fapori,  con  li  credengini  di  pane  da  far  la  credenza  de  tutte  levi- 
uandealli  Scalchi .  Vi  faranno  poi  doi  Cocine  commune  con  quattro  Cochi , 
doi  per  Cocina  con  li  loro  aiutanti  &  garzoni  con  vn  fopraflante ,  che  proue- 
da  quanto  à  loro  farà  debi fogno ,  SA  una  buona  stantia  con  tauole  da  illarda - 
re  SA  fpiedarc.  Vna  stantia  per  la  Vasliccieria  doue  fumo  doi  Tasliccieri  corLt 
quattro  loro  aiutanti fuffici enti  à  lauorar  dipajla ,  con  quattro gargoni  dau> 
pi  flarc,  e  portare  al  forno  la  Taflicciaria,SA ue  jìano  tauole  afai  colefcaffeat 
tacate  al  muro  p  poterui porre  delli  lauori  di  pafla  fopra, &  touaglie  biaebe  o 
Ungali  da  coprire  detti  lauori,  con  vn  fopraflate  da  dar  loro  recapito  neceffario. 

Se  prepara  vna  fiantia  perii  signori  Cammerieri  Segreti  d’KfS.più  vici¬ 
na  SA  piu  commoda  ,  che  fapoffibile,accio  ue  magnino  detti  fignori,li  quali 
fogliono  efjere  ordinariamente  otto,  ò  dieci  al  piu;alla  qual  tamia  fogli  da  uru> 
Scalcho ,  SA  un  T andante,  SA  fei gentiluomini  da  portare  in  tamia, un  Crederi 
Zi  eri  col  fuo  aiutante, un  bottigliero  col fuo  aiutante, SA fe  forniranno  alla  Co¬ 
cina  delli  Cardinali  à  doi  piatti  ricchi. Vn‘ altra  tamia  per  li  prelati ,  quali  fo¬ 
gliono  e  fere  da  dieci  o  dodici  alpiù,&  fi  apparecchiarà  in  un’altra  fiantia  ap 
partata,&  fi  f arra  fornir  e  nell’ ifteffo  modo  che  fi  è  detto  nelli  Signori  Camme¬ 
rieri 
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rieri  fegreti  co  altre  tateged  &  officiali  che  farà  a  baffaga ,  &  Je femirano  nel 
l’ifleffa  Cocina  delti  Cardinali, a  doi  o  a  tre  piatti  coforme  alla  quatità  de  piatì, 
che  vi  f  vano.  Viri altra  tamia  Ioga ,  che  iti  capino  almeno  quarata  getil’ hu orni 
ni  che  fatano  li  Capitanij  delle  guardie,  lande  (peggate,Capellani,Scudieri,for 
rieri, .Aiutanti  di  Camera  D.  Tsf.  S.  &  altri  gentil’  h  uomini  di  portata,che  ac¬ 
compagnano  TSf.  S.  Se  gli  darà  doi  Scalchi  [eriga  Trinciante ,  con  ubiti  huo- 
mini  che  feruir  anno,  col  fio  Credentiero,& aiutante ,  &  gargone,  Sri  doi  Bat- 
tiglieri,  accio  faccino  doi  Bottigliarie  perche  una  farebbe  troppo  confufìon<Lj>, 
&  fi  feruir  à  alla  Cocina  Communc,  Queff’ ijleffa  tamia  che  ho  detto  potria  fer 
uire  per  li  Scalchi,  Trincianti,  Copieri,  Scudieri,  Sri  altri  gcn  til’l)  uomini, 
chehaueuano  feruito  alle  quattro  tauole ,  che  haur anno  mangiato  ad  un  me- 
defmo  tempo,  che  fatala  tauola  diS.S.  latauola  dell’  lUulìriffimi  Signori 
Cardinali ,& quella  delli  [cucrendiffimi  Trelad,Sri la  tauola  grande  delli  Cap 
pelimi, &  altri  chediffi  difopra ,  Ouefta  tauola  fi  riempirà  ptr  il  meno  quat¬ 
tro  uolte,o  più  de  diuerfi  feruittori  de  Gentil’huomini. 

In  uri  altra  j landa  fe  fhrrà  la  tauola  delli  Caualli  leggieri ,  &  fe gli  darrà 
loro  vn  huomo  di  recapito ,  perche  da  loro  fi  feruir  anno  nella  Cocina  commu- 
ne  ,doue  faterà  un  proueditore  à  prouerderli.  Et  il fi  mite  fi  farà  perliTa- 
lafernieri  di  Sua  Beatitudine  .  Et  un  altra  tauola,  per  li  Valaf cimieri  de-? 
Cardinali, fer uita  come  di  fopra  in  una  blanda  da  fua  pobla . 

Fri  filtra  tauola  piu  longa  che  ui  capino  per  il  meno  da.  (cffinta  pei  fonema, 
accio  vi  mangino  li  Sguiggeri,  quali  mangino  in  doi  uolte  a  fefianta  per  vol¬ 
ta,  &  fi  terrà  l’ordine  che  fi  è  detto  de  i  Cauaileggieri  ,  auertendo  cheli  'vino 
fa  buono  &  in  quantità  Sri  fen  gf  acquai . 

ibrida  tauola  che  batteranno  magniato  li  cauaileggieri ,  Vi  magneranno 
poi  li  Credengieri,li  bottiglieri,  Sri  altri  fer  nitori  de  Gendlhuomini ,  quale  ti 
riempirà  piu  uolte, fi  come  per  ex  per  lentia  più  uolte  ho  uifìo  . 

Vi  faranno  poi  lontano  del  T  alaggio  uno  o  doi  gran  tauole  per  li  carroggie 
ri,Lettighieri,  Mulattieri,  Vetturini, Bracchieri  ,Sri  Canapieri,  che  fari an  fi 
fatto  fìrepito  che  parerà  un  inferno,  fopra  tutto  ne  fa  una  tauola  in  luogo  ri- 
J erbato  perotto  o  dieci  per  Jone  polita  &  ben  feruita,  quale  feruir  à  per  qualche 
Signor, Trelato,  ò  ^Ambafciadore ,  che  fpeffo  fogliono  capitare  all’  improuifo, 
&  quando  nonfufk  per  altro  feruir à  per  qualche  Duca  ò  Marchefe,o  altro  Ba 
rone,  che  per  qualche  rifletto, o  competenga  non  hauerrà  uoluto  magnare  all’ 
altra  tauola  che  diffi,o  che  non  farrà  forfè  arriuato  a  tempo ,  fi  che  in  ogni  cafo 
e  bene  tenerla  in  ordine  ,  Sri  ben  prouibta ,  che  a  me  molte  uolte  m’ha  fatto 
gran  hifogno,& infieme  molto  bonore .  Varamente  il  foniero  delie  tenere u 
r  iferbati  deli’  alloggiamenti  per  ogni  occafone  chepoffi  auenirgli,f  comeame 
eoccorfa  piu  uolte  d’ uf ciré  del  mio  alloggiamento  per  accommodarc  alcuni  Sì 
gnori  armati  all’ improuifo, & Ufo  fatto  uolentìen  per  haiier  tal  curru. 

il  CMaTtro 
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il  'JAftflro  dicafa  poi  ha  da  procurare  che  la  difpcnfafia  ben  fornita  di 
tutte  le  cofe  necefì  arie,  come  farebbe  a  dire  di fatami  graffi  Bologniefi,fomma - 
te,Fentrefch  e,  Soppre [ciati,  Morta  delle ,  Lardi ,  S  alfe  eie ,  C  eru  eli  ati ,  Trou  a  tu  - 
re ,  MoggareV e,C api  di  latte ,  ouc  de  Bufale ,  Latte,  Gioii  care,  picotte,  Butirog 
Strutto,  Spetiaric  pejle  &  fané. Zucchero  di  Modera, Zucchero  fino, Bifa  di  fa¬ 
lerno, Farro,  Semole1  la, Fior  di  farina,  Sale,  Limoni,  C  edri,M  clango!  i, Gran  ati, 
C app crini, Oliue  fenrf  fio, Oline  di  Spagna, d’Mfcoli,  di  Bologna,  Fuapnffizj 
di  Corintho  Sfi  nojìrana,  Brugne  fecche,  Fifciole  fccche,  Ter  fiche  fecche.  Mele 
buono,'  fili uflo  cotto ,  Oglio  dolce, M  ceto  forte, Ti  fiacchi, Tignali, Dati  oli, Man 
dole  ambrofme,  Lfioci,  igne  elle.  Casi  agni  e,  Ter  a ,  Mela  de  piu  forte,  Tartufi , 
Cardi, o  Carciofi, Finocebi,  tti bianchi,o  altra  forte  d’hortag’ia  ,  (fi  frutti  che  à 
queltempo  fi e  trotteranno ;non  feordandofi  del  Spago, Carta, Corda, Chiodi, Sc& 
pe,Fiafchi,Carraffe,Becchieri,Giarre,Orinali, Brocche,  Tiatti, Bacali. 

S  eriga  poi  le  Confettionigia  dette, con  i  conditi,& co  fognate, fino  echi,  vi fa 
rà  gra  coppia  di  Torcie  auento  &  bianche,con  candele  di  cera, di  fieno, (fi  Can 
delieri  d’ottone.  In  qutfia  dififenfa  ui  farà  un  defpen fiero  pratico  (fi  efiperto 
coniai  dinotanti,  quali  diano  fenga  replica, & conpreHegga,&  amoreuolcg 
ga  tutto  quello  che  loro  uien  domandato. 

La  Cantina  poi  farà  prouifila  di pretiofiijfmi  vini, cioè  di  Maluagia  dolce  et 
garba, (fi  di  Greco,Cbiarello, Magnaguerra, Lagrima, Centola,Bclu edere,  Tit- 
filico,(iZl{aggacane,Mfi'prino,Mlbano,(fi  altre  forte  di  vino  fecondo  i  luoghi. 
Et  fie  far  a  de  filate  che  li  Bottiglieri  a  ci  afeh  sàuna  Bottigliaria  tenghino  iincu> 
tinogga  confiafchi  di  diuerfi  uini,con  li  poligini  di  carta  b  er gamma, & botti¬ 
glie  di  acqua  ordinaria, (fi  acqua  di  canella,(fi  alti  acqua  ingitchcrata  coperte 
&  ferrata  di  nette. u. 

Si  prou  edera  d’ima  Mufica  dd  In  finimenti,  cioè  T  roboni.  Cornetti,  (fi  Lauti, 
quali  [onerano  ali’intrare  che  farà  il  Somo  Tonte  fi  ce, dopo  cheilpraticho  bo- 
bardiere  bàtterà  fatta  una  faina  di  tiri  d’artegliarie,o  di  codette  &  mortaletti . 

7 fon  faria  (iato  fin  or  di  fpofito  di  hauer  mudato  doi  barili  di  nino, pane, fior 
maggio  y&p frinito, (fi  qualche  T  alliccio  freddo  lotano  dal  luogo  fino  atremi 
gHa ,  per  dare  un  poco  di  rinfrefe amento  olii  pedoni,  (fi  chi  haueràfete, perche 
anco  li  gentìBh  u  o  m  ini  fi  fi iglion  o  rifrefcare,per'o  e  bene  bau  enti  una  doggàna 
de  fi  afi chi  pieni  di  boni /fimi  nini.  Et  perche  S,  S. [itole  prima  [montare  alla.» 
Chiefa  Cathedralefì  farà  che  fa  riccamente  adornata  con  molta  quantitàde 
Caffi  li, co  una  dote  i (fi  n  a  Mufiicafla  quale  potrà  fornire  poi  anco  quando  S.  S. 
magnerà  onero  all’ illusi.  Sig.  Cardinali.  Tfio  farà  dibifogno  che  mi  affarighi 
in  far  la  lifiia  del  magnare  p  fua  Beatitudine, fche  il  fuo  ficalcofa  che  lafua  Di 
fife  fa  uada  fieco  sepre  fui  (la,M  talché  badar  à  che  in  Diffefa  nofiiraue  fiano 
alcune  cofe  exqfite,acciocbe  il  fuo  Cuoco  fecreto  lepofìahaucre  apofiìa,  che  fi» 
rario  Tafani,  Taf  amiti.  Starne, StamotthTcrdici  del  beciho  rofifo,Fn  pauor.iajs 

frollo 
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frollo ,  vna  pollanche  d’indù  fidila ,  vn  Capriolano ,  leproti .  Capretto  gio- 
uane  piccolo-Cd  grafio,Hortolam  {rej'dn^becca  fiche  grafie,!' ordì ,  Quaglie, Lo 
dote,  Cd  altra  forte  di  Voli  %  siri  graffi  Cd  pollaftrini ,  Ticcioni  domeftichi  &  fal- 
uatichi,  Tapa  retti,  .A  aiti  c,  G  crm  ani,  Becca  cele,  Bufolatto ,  Caprio ,  Monga- 
na,Cafirati,  Seccaticcia,  Cd  altre  ccfe  necccfiarie  conforme  alla  ftaggione. 

Sara  bene  che  dai  gentili?  nomini  diportata  vadano  riuedendo  continnamen 
te  le  Camere  dell'  illudi.  affimi  Signori  Cardinali, domandando  alli  loro  Came¬ 
rieri  J egli  fa  bi  fogno  di  cofa  alcuna ,Cd prouedere  fubito  à  quanto  gli  è  chie- 
&  co  fi  fatino  continuamente  per  tutte  le  camere  delti  Signori  fino  che 
fi  ano  andati  a  ripofzre,  perche  molte  volte  mancano  de  molte  cofeu,  Cd  pati¬ 
rono  molti  incommodi  per  non  hauer  chi  proueda  a  tempo ,  &  quesito  sò 
per  molta  efperientia. 

igei  Magagnino  delti  Mat araggi  ve  ne  filano  fempre  d’auant  aggio, per  che 
al  tardi  ne  vengono  domandati  da  molti ,  Cd  parimente  ve  filano  lingpli  fiotti¬ 
ti  Cd  bianchi ,  cofcinetti  &  coperte  per  tale  affare, fi  come  per  efperientia  neu> 
parlo . 


Butti- 
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BANCHETTO  STVPENDO 
Fatto  in Spagnia  alla  Serenilììma  Regina  fi¬ 
gliola  del  Chrilliamfiimo  Ile  di  Francia 

o  , 

alle  lue  Nozr^e,  quando  le  marito 

alia  Maeftà  Cattolica. del  Ro 
Don  Philipp o . 

On  mi  f Litigherò  di  raccontare  lontrata  che  Sua  MaeHa  fa¬ 
ceti  a  in  tutte  le  Città  ,  Terre ,  &  Ville  ài  Spagna  ,  perche 
non  potrei  fcriuere  la  metà  de  tutte  le  cauallerie ,  &  fante¬ 
rie  ,  che  gli  and auano  incontro ,  fenga  poi  li  Signori  Caua¬ 
lieri  ricchijfimamcnte  addohati  caualcando  alla  giannetta^ 
con  font  uof. (fimi  caualli,  coperti  quafi  tutti  a  oro ,  argento, 
&gioie,che  in  vero  era  ccja  ftupcndifjìma  in  vedere  tanta  galanteria  &  ri- 
chegge  che  erano  in  quei  Signori  Caualieri, &  non  h asiana  che  di  giorno  ca- 
ualcauano  in  accompagnare  Jua  c  JM aefìa ,  ma  di  notte  vcHiti  alla  Morefca 
faceuuno  incamiciate  con  torcie ,  co  fa  marauigliofa  da  vedere  ;  In  altri  luo¬ 
ghi  poi  i  Caualieri  faceuano  giochi  de  Canna  ,  che  in  lingua  Italiana  fe  dico¬ 
no  li  Carofelli Sìia  con  tanta  uelocità  £3  prevegga,  che  li  dejìrieri  pareuano 
caualli  alati  ,  &  io  particolarmente  uiddi  piu  d’uno  di  quei  caualieri  à 
tutta  carriera  ricogliere  un  dardo  da  terra,  &  a  chi  non  l’h  aiterà  ui  fio  gli  pa¬ 
rerà  ce  fa  impedìbile .  In  altri  luoghi  fi  faceuano  cacete  di  T  boro  con  bellijfimo 
fpctt acido  di  Dame, le  quale  butt auano  dalle  fette  flre,dalle  logge,  £3  da  Tal¬ 
chi  grandijfimo  numero  de  dardi  di  uarij  colorila  lanciare  al  T oro ,  Et  quitti 
fi  ucdcuano  li  Caualieri  a  gara  l’uno  con  l’altro,  a  chi  meglio  lanciaua  il  fuo 
dardo  nel  Toro, & quel  chefaceua  'meglio  colpo ,  era  tenuto  più  ualorofo,& fo 
pra  di  do  le  Dame, (3  li  Caualieri  isìeffi  faceuano  tra  di  loro  feommeffe  di  mol 
ta  filma  ;  Si  uidde poi  apparire  un  Caualiero,  che  non  me  ricordo  il  nome  ,fo- 
pra  un  già  Talafreno  con  la  cappa  à  torno  £3  una  zagaglia  in  mano ,  come  fe 
non  fife  fuo  fatto  &  pianamente  afpetto  il  r  oro, che  con  uelocità  gli  ueniual 
incontro ,  quale  con  la  pagagli  a  che  haueua  in  mano  lo  percoffe  fi  fatta  mente 
nella  [palla  fini  fra ,  che  puffo  il  ferro  per  megTo  del  petro,  £3  attero  à  fuo  ma 
grado  il  Toro,  Cofa  che  dette  non  poca  ammir  adone  à  tutto  il  populo ,  £3 
tutti  li  fanciulli,  gridali  ano  V  tua  il  Caualier  Forcuto  che  abbatte  ilThoro, 
Et  lui  mai  intonalo  £3  conmuccia  grauedad,e fofrego pafeggiauala piaggia. 

In 
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In  Madrid  poi  oltre  l' altre  fefie  Cd  liuree  richijjìrnc  ordino  il  Semi '(fimo  si¬ 
gnor  Don  Gioii  anni  d'asfufilria  che  innanzi  al  Talamo  reale  per  meggo  del 
Iapia7pga.f1  tirafi e  una  nigga  da  giostrare  all'incontro  ,fiì  come  molti  Signori 
Cavalieri  giofìrarono)&  il  maggior  premio  fu  dato  al  Signor  Don  Giouanni 
a  Musiti  a  dalli  Signori  Giudici  della  giofira  per  la  fiua  molta  forgi  &  de¬ 
fi  regga  che  mofilrò  in  quel  giorno,  fi  come  ha  mollato  femore  molto  valo¬ 
re^  . 

Capitorno  in  quel  tempo  in  Madrid  una  muta  di  uirtuofi  Napoletani,  che 
fi  obligarno far fentire  a  S.Maefid  ogni  giorno  madrigali ,  Puttanelle  none 
non  più  udite  per  uno  mefe  di  lungo, &  cofi  fecero,  con  uarij  &  diuerfi  in - 
strumenti, che  correua  tutto  il  populo  per, udirli,tanto  era  allegriffima,  SS  dot 
cififima  la  loro  mufica,Sfi  li  fumo  fatti  de  molti  ricchi  doni  da  S.tSlTatfìà  Cat- 
tholica,Sfi  fi  partirne  lieti  Cd  contenti. 

Oltre  latauola  Pacale, quale  fiìaua  in  alto  da  quattro  gradi  col  fino  baldac¬ 
chino  J opra  oue  magniaua  il  Pe ,  la  Regina,  il  Trincipe,  SS  la  Trencipcffi  di 
Spagna,  quali  fumo f erutti  come  conueniua  a  tanta  Mltegga ,  Cd  a  tanta 
SM ae  fila . 

Vi  era  in  una  gran  fida  una  tauola  de  fignore  principali/fime,la  quale  non 
era  feruita  fe  non  dalli  loro  Coppieri, Cd  da  alcuni  raggi  quali  feruiuano  a  dar 
loro  alcun  tondo  netto  dauanti,&  non  ui  erano  ne  fi calci ,  ne  Trincianti ,  n<Lj> 
fcudieri,ne  altra  per  fona  cbefacejfe  confu fione  conforme  a  queste  che  fi  fanno 
nelli  canniti  di  }{oma,che  con  molta fatigha  fepefìono  feruireper  la  gran  fol¬ 
la  &  confufione  che  uefe  fa. 

Mora  per  tornare  d  propofito  dico ,  che  l' E  cccllentiffme  Signore  magna- 
uano  a  qucfila  tauola, Cd  come  eratepo  che  il  fcalcho  toni  afe  co  il  fecodo  ferui 
tio  dalla  cocina,quefia  tauola  fi  p ardua,  &  era  tirata  da  doi  leoni, quali  erano 
attacati  aUitrcjpidi  di  detta  Tauola;&  fe  ne  intrauano  in  una  porta  che  iui 
uicino  era  fatta  apofia,&  nel  cominciare  else  fhceua  la  tauola  a  partii  fi, fida 
uedeua  dall' altra  banda  comparire  un'altra  tauola  tirata  da  doi  leopardi, qua 
le  era  piena  &  colma  del  fecondo  jeruìtio,Sfi  erano  trinciate  tutte  quelle  cofie, 
che  erano  mcefiìarie  che  fu  (fero  trinciate, &  quando  fu  tempo  che  uenijfero  li 
frut  ti,  fi  uidde  apparir  e  un' a! tra  tamia  tirala  da  falbi,  quali  cantauano  P 
nominauano  lì  frutti  che  portauano,CS  all'  apparire  di  quefi  a  tauola  fi  partì 
l'altra  tauola  tirata  dalli  leopardi,  SS  fubito  che  fumo  finiti  li  frutti, &  che  era 
tempo  u  enfi]  ero  le  con  fet rioni,  fi  partirne  li  fatiri  cantando,  SS  ritornorno  uia 
la  loro  tauola  detti  fiuttì,  P  fubito  fi  uidde  apparire  vna  fila  di  nmife  con_j> 
un  bacile  di  Zucchero  in  te  fi  a  per  uno, SS  altre  di  efie  con  cornucopie  pieni  di 
maggi  di  fori  Sfi  fiecchi,  quali  bacili  erano  pieni  di  dttterfe  confettiera ,  Sfi  can 
tando  fe  pofero  inginocchion  in  luogo  della  Tauola, &  iui  filetterò  ferme  fino 
che  fumo  fi caricate  dalle  Dame,  Sfi  dalli  caualieri  che  ini  erano  coricar  fi  per 

uede- 
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vedere  li  giochi  &  [alti  che  s’haueuano  à  fare  al  partire  delle  Ufimphe  f  co¬ 
me  fi  fece,  & -ili’ bora  fi  aprirno  le  porte ,  accio  che  li  Signori potcfjero  intrare 
per  vedere  hflupendi  fatti  Cd  giochi  che  fitceuano  fu  la  corda  che  a  quefo  ef¬ 
fetto  faua  tirata  per  meggo  della  gran  fata  in  alto  da  vn  capo  all' altre,  mas 
prima  li  coppieri  haueuano  dato  l’acqua  odorifera  alle  mani  con  li  bacili  iru 
mani . 

Le  Tauole  erano  di  abbeto  ligierifjìme,&  nano  inchiodate fopr  a  tre  tre  fi¬ 
di  fi  quali  Hauano  pofi  fopr  a  le  carrucule  in  cambio  delli  loro  piedi, & pi  r  rì- 
fpetto  di  queste  girelle  le  tauole  camminauano  facilmente ,  per  cjfere  bene  ac¬ 
corrne  &  bene  vntc,Cd  ben  tirate . 

Lalifla  delle  viuande  non  le  metterò  per  ordine  per  rifletto  che  fi  potran¬ 
no  fare  fecondo  il  tempo ,  la  faggione  &  luogo . 


BANCHETTO  BELLI  SIMO 

fatto  di  quadragefima  nel  mefedi  Marzo  dal  Signor 
Ambafciador  di  Portugallo,  quando  per  la  Mae- 
Uà  Cattholica  refe  l’obedientia  del  Regno  di 
Portugallo  a  Papa  Gregorio  XIII  San¬ 
ta  me  :  doue  mangiorno  venti  Car¬ 
dinali,  Tre  Ambafdadori,  cioè 
quello  dell’Imperatore 

Del  RePhilppo  &de  Venetia.  In  Roma  nel  Pa¬ 
lazzo  de  Campranica,feruito  a  cinque  piatti 
con  cinque  Scalchi  &  quattro  Trincianti. 


V  pof  ala  tauola  principale  nella  feconda  fala  del  Valan¬ 
ga  convn  bclliffimo  apparecchio  di  faluiette piegate  in  di- 
ucrfi  modi, con  vn  cafitllo  in  meggo  della  Tauola  fatto  di 
faluiette  con  vn  fiendardo  meggo  del  Cartello  con  darmela 
del  !{e  del  Spagna, incorporataci  quella  del  regno  di  Vor- 
tugallo,&  vno  sù  la  porta  del  Caiìt  Ilo ,  che porgeua 
chiaui  ad  vngran  Capitano, che  era  à  cauallo ,  con  molte 
altre  fantafie  belliffime . 

Era  piena  la  tauola  di  vn  rifreddo  vaghiffimo  da  vedere,  &  vi  concorfe 
la  maggior  parte  delle  Signore  &  gentildonne  eli  Lorna  per  vedere  ft  fatto  ap¬ 
parecchio,^  ogni  volta  che  fi  bcueua,fi  daua  una  faluietta  bianca  profuma¬ 
ta  d’acqua  odorifera. 


Turno 
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Primo  feruitio  di  Credenza  » 

Capi  di  latte  fìnti  del  naturale  di  latte  d' amandole,  e  pignoli. 

Cioncate  del  naturale  fìnte  come  di  fiopra^ 
picotte  in  caneflrine  canate  quattro  per  piattro  fintela 
picotte  p affate  con  Zucchero  &  acqua  rofa  fìnte  del  naturale^ 
cJMo zzar  e  Ile, oue  di  bufale, butìro  p afiato  per  la  feringa  che  ogni  cefo,  era  te¬ 
nuto  per  latticini]  naturaliffimi. 

Oui  duri  mondi  chepareuano  di  gallina. 

Oui  duri  comedi  f opra  tagliati  in  quarti  per  infialata  con  fale,pepe,pcir  ojc  l lo 
(fi  aceto  f  opra . 

S  alci  c  doni  grofifiì  tagliati  in fette  fìnti . 

Sai  fedoni  intieri  freddi  fìnti. 

Trefciutto  tagliato  in  fette  fritto. & fornito  con  pan  onto  fiotto  e  fiopra  con  ace, 
to  rofiato  fatto  di fichìnale  [ecco,  che  l'odore  &  il fiapore  era  di  prefeiutto  nero 
Cielo  a  foggia  di  ventrefcha  naturale  &  a  guglie,  alte  doi palmi,pingnoccati, 
pezfii  di  mar^appaniyMofìaccioli. 

Infialate  polite  lauorate,  adornate  di  cipollette  &  fiori  di  boraginc-?. 
infialate  de  ffaragi  &pif eletti  teneri, con  lagufcia. 

Bottarghe  acconciefialmone  acconcio, arenghe,t^f lice, Tarantelle,  Carnale^, 
ZJua,Tcrgolefe, Oline  di Spagnia, Cedro  tagliato,  VaHiccio  grofifi diTrotte 
fieddi,T artarefche  contrafialte  indorate ,  di  ricotta  fatta  di  latte  d’ amando 
la  ambrofine  &  pignolati. 

Grani  di  granati  con  Zucchero  fiopra,  e  melangoli  con  Zucchero  fiopra 
Brugne  digenoua  confette, & Mofiaccioli  Jfiapoletani,  pi  slaccati  Vignocca - 
ti Mar^ap anetti pìcciohni alla  portugbefie,Quadretti  imperiali  cofia  eletta, 

Primo  feruitio  di  Cocina^. 

Mach  areni fatti  di  mollica  di  pan  papalino  co  fette  di  prouocature  finte  &  ca 
cip  finto, dì  noci,madole  nocchi, pi  slacchi  tonati  cioè  abbindolati  o  torrefatti. 
Vezzj  di  tonno  arroHho  allo ffiedo, illardato  di  tarantello  graffo,  che  p arena 
lonza  di  uitella  ano  Hit  a 

T  efiìe  di  fonone  &  di  vmbrina  allefiate  con  fiori  di  boragine  fiopra, fiapor  bian 
co  con  agreHo  (fi  Zucchero  J opra 

Lamprede  grafie  intiegre  fottefilate  con  fino  fiapore  negro  fiopra, Zucchero  et  Ca 
nella  &  fuco  d'agrefiìo  fiopYa  fièruite  caldea. 

Tezgì grofifiì  di  Horione  arofiìito  allo  ffiedo  lardati  di  lampredozfzi . 

CroHate  di  latte  di fipigola,(fi  d' Ombrina  e  fegato  con  Zucchero  (fi  pignoli  (fi 
acqua  mufichiata  foprafferuite  caldai. 

Volpe  di  triglie,et  di  anguille  formate  à  modo  diteHicoli  di  capretto , 

La  eie  di  Tenere  allefiate  conpetrofiemo  lo  fiopra^. 

H 


Va- 
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Tattica  caldi  dipeli  di  fiottone  con  Fignoli,  e  appormi,  T  artufi  £f  sue  di  tai 
tarughe  dentro. 

Dentali groffi  coperti  digielo  di  color  d'ambra,  con  fioretti  di  pignoli  ammol¬ 
lati  fopras. 

Tafia  fatta  con  la  f aringa  con  truccherò  tJMele  &  granati fopra 
Tttfo  con  latte  de  amandole  con  zucchero  &  cannella  fopra 
Spigole  gr offe  allefate  coperte  di  broccoli  mondi. 

Brugnoli  afdutti  cotti  fu  la  fortiera intieri  con  oglio, fiale ,  barbette  &  fette  di 
pane  abbruciato  onte  d' oglio  d' ^4  mandole  dolci . 

Grand  teneri  fritti  fomiti  con  melangoli,  ^4  ceto  rofato,  èpetrofernolo  fritto 
fopra-j 

Taflicietti  d'ottrecbe  frefche,vn  per  per  fona-). 

Secondo  Seruitio  di  Cocina. 

Volpe  dipefee  fatte  in  forma  di  ttufatati  del  naturale 
Spalle  di  caflrato  contrafatte  con  polpa  dipefee  cotte  fu  la  graticola  feruite  con 
fugo  de  melangoli  foprru . 

Lenguattole grojfe  fritte  con  limoncelli  fopra-) 

Calameretti  fritti  coperti  di  cime  di  fj) araci  fritti  fopra 
T  orte  di  fpinaci  &  polpe  d'anguilla  graffa, eh  e  prima  fia  fiata  arottitas. 

Orate  fritte  coperte  di  lupoli  fritti, &f ettoline  monde  di  Cedro  fopras. 
Frittate  d'oue  di  fiottone  di  quattro  libre  l'uno-) 

Zuppa  de  Brugnoli, Bianco  magnare  dipefie  cappone _? 

Fraulini  fritti  con  viole  fopra 

Jfobo  inportaguio  alla  Venetiana,  con  pignoli  Capp  crini, fuo  fegato  fopra. 
Gineflrata  fornita  con  peccherò  &  cannella  fopra-). 

Gelatina  di  fchiauonia  freddru. 

Frotte  grofìe  marinate  monde  dalla  pellet . 

Fatticci  di  comi  ferititi  caldi. 

Corone  regale  piene  di  amido  zucchero . 

Trottegrofie  allefiate  feruite  in  faluiette,e  fap or  bianco. 

T  rigliegroffe  fu  la  carta  ingratriole  con  fuo  intingolo  foprru 
Taflicetti  di  brugnoli  vnper  perfona  caldi. 

Locuflc  allefiate,  cattatone  la  polpa, & battutola  con  diuerfe  materie, &  ripic~ 
no  le  locufìe  &  cotte  fopra  la  graticola-) 

Frittelle  di  patta  l{eale  feruite  in  più  forme 

Fatte  ripiene  fatte  ad  arme  di  Sua  CFfaefìd  cattolica _» 

J\ofe  fatte  con  l'imbottatore  de  la  patta  de  feringa  in  padella  piccola  con  mele 
de  ffagna  zucchero  &  granati  foprru. 


Secondo 
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Secondo  Seruitio  di  Credenza 
di  robbe  di  Cocina. 

Odreghe  bollite  3  poi  canate  &  acconcie  quattro  per  gufcìa  cotte  fu  la  grati¬ 
cola  col  fuo  intingolo  &  pepe [opra  fer ulte  calde  3  melangoli  attorno. 
Tolpe  di  code  di  leoni  di  mareferuite  caldi 
Zuppe  di  telline  cauate  dalla guj eia 
■  ■  Gongole fu  la  pala  con  fugo  de  melangoli  3 pepcfoprru» 
picei  de  mare  aperti  ferititi  crudi  nell' iflefìo  guf  ciò  dei  Faccio. 

Gambari  di  Tiedelueo  con  aceto, pepe, & falcai. 

Grand  di  Falle  o  di  foffati  cotti  fu  la  brafeiafo  con  acquai . 

Sparagi  cotti,  in  piatti  d'argento  con  olio, zucchero, fiale,  pepe ,  e  zenzero  fio- 
pra,femiti  caldi. 

Oline  di  Bologna  &  d'^ifcoli. 

Tadatelle  fatte  di  latte  di  pignoli,  mandole,  &  zucchero . 

Zeppale  fatte  da  moni  eh  e  con  zucchero  3  cannella  /opra fredde 
Gielo  con  polpe  di  falmone  falato  che  pare  veramente  prefeiutto. 

(rollate  di  prugnoli  feruite  calde. 

Lumache  di  Brefcia  su  la  graticola  con  herhette  battute file  pepe  agrejlo  (3  fu 
go  de  melangoli  cotte  sù  la  carta  con  oglìo  affai,  eh  e  prima  fiano  fiate  caua¬ 
te  dalla  guf  eia, &  poi  rimcffi  doi  per  guf  eia  pode  in  carta  fatte  a  lucerna . 
V  afte  fatte  con  ferro  tondo, leggiere  con  zucchero  fopra^s . 

Data  l'acqua  odorifera  alle  mani,  fi  leuò  la  prima  touaglia  col fuo  Corame. . 

T erz;o  Seruitio  di  Credenza . 

Se  portorono  le  po fate  con  mezgza  cacchiatella  per  per  fona,  battuta  (3  taglia¬ 
ta, col  fuo  cortello  dorato, cochiaro  forcina, 3  deccho  con  fua  filuietta  pro¬ 
fumata  coperta,& fue  falierc 
Vere  carauelle  calde  cotogni  in  p adicci  vn  perperfona. 

Vere  fiorentine, Mele  rofe,  Mele  appiè  carcioffani  cotti,  &  crudi, Tartufi  accori 
eie  Tartufi  mondi  feruiti  in  faluiette^. 

Caslagne  alle  brafee  in  faluìette,Talmette  napolitane,con  fiale  &  pepe. 
Tifclli  con  lagufcia  teneri  alleffati  con  acqua  &  fiale  feruiti  caldi . 

Scafi  teneri, Mandolinefiefche, finocchio  firefeo  dolc(Lj> . 

Frodata  de  mele  ruggini .  Torta  aggiaccila  marzapanatru 
Doi  lauori  di  pafie  fritte  piene  (3  uote. 

Tafìiccietti  di  pere  lialdoncini,Ciambellette  fatte  dimollica  di  pane  papalino 

H  2,  zuc- 
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'Zucchero  &  acqua  rofa  mufchiatn j>. 

Tijìacchi  ammollati  m  ondi, &V  ignoti  frefchi  con  zucchero  /opra 

Tip  ci  bianche  in  vin  rofìo  confale  attorno, 

Quarto  &  Vlnmo  Semitio 
di  Credenza . 

Saluiette  bianche  profumate  fumo  date  à  ciafcheduno. 

Fintitre  tagze  d’argento  dorate ,  &  in  ciafcheduna  vi  era  vn  belliffimo  Ó* 
groffò  cardo  fatto  di  zucchero, qual  e ftaua  dritto  nella  tazza ,  con  un  gie~ 
lo  di  color  di  terra,  che  p arcua  nato  in  quella  tazpga:&  tutti  li  Cardinali  fe 
pigliorno  vna  tagga  per  vno  colfuo  Cardo ,  &  io  ne  'pigliai  una  perla. * 
gloriofa  memoria  del  signor  Cardinal  Farnefe ,  quale  fu  pofla  piu  &  più 
volte  in  taucla  faa,  tanto  gli  delettaua  la  vijìa  &  il  fapor  del  Cardo,  che  in 
vero  fu  cofa  rara  non  piu  vijia, fkbricati  da  vn  vecchio  Tortughefe  inuen- 
tore  di  moli  altre  belli  fame  confezioni  &  coditi  afciutti,&  agghiacciati  di 
zucchero  fatto  al  co/lume  diVortugallo. 

Cinque  fatue  ignude  dipafta  di  marzapane  dorate ,  alte  doi  palmi  &  meg~ 
Zp  &  per  abbreuiare  diro  fola  co  fu 

Tutte  forte  de  frutti ,  co  uditi  afeiutti,  gelati  di  zucchero  all’ufo  di  Tortu- 
gqllo . 

Tutte  forte  di  forge  &  radiche  fcyroppate. 

Tutte  le  farti  di  Con  fazioni, incominciando  dalli  coriandoli  lifci  mufehiatigrof 
fi  come  balle  di  ha  ’eHra  m  eggane,  &  feguitando  di  mano  in  mano  fino  alli 
cannelloni  di  Bergamo  di  gran  numero. 

Tutte forte  di  Cotognate, Ter fcate,Bamagli,Mermelata,vafetti  di  vetro  di 
Poma, di  TortugaUo,di  faapoh,di  Genoua,di  Bologna  in  gran  quantità. 

Data  l’ acqua  odorifera  alle  mani, maggi  di  fiori  belliffimi  ZT  flecchi  di  can¬ 
nella  ,  con  doi  cori  di  muftea  dolciffirnajpoi  comparfe  vn  J aitatole,  che  fece 
fatti  inauditi .. 

L’Ordine  da  leuar  la  Confusone  Da  ogni 
gran  Cornuto. 

Re  fi  a  hora,chevedica  l’ordine  che  f  tene  p  leu  or  la  cofufone  della  mot 
titudine  della gete  che  ini  era  cocorfa  à  vedere  il  mir abbile  bacheZo.Dui 
fg.d’^ut  borita  andauano  p  le  fate  &  codejìregga  cammino  fuori  liferuitorì 
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(3  altra  gente  bafìa  ;  li  f ghignar i  poi  fiauano  alle  porte,  acciò  non  irtrafie_j> 
ed.tr agete.Hor  ape fii  li  cardinali  a  tamia  era  tata  la  moltitudine  delli  Cortegia 
ni, (3 de  Spagnoli, togati  che  fhceuano  fi  fatta  confu fione,  che  non  fi  pcfeucu> 
fintir  poco  ne  afìai .  Carpa  fero  quattro  dilli  gentiluomini  principali  conte 
faluiette  in  Spalla  a  gufa  de  falchi, &  con  belle  parole  andau  ano  conduccn- 
do  li  gentiluomini ,  che  non  f emiliano  a  magnar  e, in  doi  granfi  amie  ,  dotte 
vi  erano  quattro  tauole  loge  &  benprouifte  di  quanto  ni  era  neceffario,cofua 
credenza  &  bottiglieria,  Scalchi  (3  gente  da  fornire .  In  quefie  dei  flautini 
vi  era  vna  fata  chevfciua  in  vngran  cortile, accio  vi  andafiero  quelli  ch<Lu> 
h alienano  magnato  poi  che  no pofèuano  piu  tornare  nelle  doi  fale,oue  li  Cardi 
nati  magnali  ano, fi  che  in  questo  modo  fileno  la  confu fione,F3  fi  feruì  com~ 
tnodifiìmamente ,  fino  che  fumo  postele  conf et  rioni  intanala  ,  perche  iru 
quell’ bora  fi  aprirno  le  porte ,  oue  le  genti  magnauano ,  F3  fi  apri  la  porta  del 
cortile, ac  ciò  quelli  gentili)  uomini  potefiero  tornare  a  veder  e  la  tamia  delli  car 
dinali,quale  era  ueramete  coja  degna  d’effere  uifta,f  come  dinari  ui  raccotaì. 

Fumo  muffe  vn  altra  volta  in  ordine  le  tauole  longe  delle  due  Fìanticut 
&  politamente  apparecchiate ,  &  ben  proni  fedi  viu  aride,  &  ben  fer  iu¬ 
te  ,  alle  quali  magnorno  li  Scalchi ,  li  Coppieri,  liTrincianti ,  li  Scudieri, 
&  altri  gent  Uh  uomini ,  che  haueuano  feruito  la  Tamia  de  Cardinali. 

In  vn’ altra  Ftantia  vi  erano  doi  longe  tauole  parimente  in  ordine  per  li 
battiglieli  &  pala femierì,  quali fumo  beni  fimo firuiti,&  regolati  da  lor  pò-* 
fa  comnrodamente  C3  bencu> . 

Da  hafìo  poi  vi  erano  doi  longe  tauole  piene  (3  colme  di  robba ,  vna  per 
U  fgnigguri,  &  l’altra  per  li  femitori  delli  gentilhuomini ,  (3  tutti  ben  feruiti , 
poiché  quelli  fono  quelli  che  cicalano  il  male  &  ilbene;&  mi  par  ben  fatta 
che  il  Scalco  infieme  col  Maflro  di  cafa  auertifcheno  in  dar  ordine,che  a  colia 
ro  non  manchi  nulla, poi  che  concerne  l’honore  &  riputatone  per  dir  cc  fi,  del 
loro  padrone  di  tanta  Jfrefa  fatta . 

Trattarci  anco  delli  funtuojìffimi  banchetti, honori  C3  Trionfi, fi  in  Mare_u 
come  anco  in  terra, che  la  Sereni  filma  pepublica  di  Veneti  a  fece  al  l\e  chiù- 
Fiianifiìmo  quando  andò  in  Veneti  a  Fanno  M  D  L  X  X  I  1  l  I. 

Ma  perche  è  fiato  ferino  da  perfine  di  bello  &  folleuato  ingegno, non  mi 
fltnderò  in  ciò  più  oltre-?. 

Bauerei  anco  trattato  delle  filleniffime  &  fontuofffime  fi  FI  e  &  gran  con - 
ulti  fatti  nelle  fcliciffime  nogge  del  j'erenì filmo  Don  Ferdinando  de  Medici  già 
Touch  a  di  Tefchana,& della  Sereni  filma  Madama  ChùFliana  di  Lorena  (uclj> 
conjòrte, ma  temendo  di  non  fzper  raccontarla  metà  de  igran  T  riomfi,  che  ini 
fumo  fatti,  &  perche  m’è  parfo  intendere,  che  è flato  puntalmente  deferitto 
ogni  coja  con  bellifiìmo  ordine,  &  in  particulaie  della  belliffima  commedia , 
che  ini  fu  recitata  fintitolata  la  pellegrina,  re  fio  di  p  aliarne  più  oltre 

H  3  Cer - 
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Cercherò  folamente  dunque  d'offeruare  quanto  ho  promefio  nel  princìpio 
del  mìo  ragion  amento, chef  irà  il  modo  che  fi  deue  tenere  in  fapere  ben  mon 
dàre,vn  Cardo  vn  Carcioffo,vn  pero ,  vn  Melo ,  &  anco  il  modo  di  fapere lj 
ben  mondare  vngambaro  di  lago  o  di  fontana  con  le  figure, che  già  dianzi  ni 
promejfi,Cf  prima  ti  dirò  come  fe  mondai  fi  trincia  il  Cardo . 

Come  fi  trincia  il  Cardo. 


PErche  nel  primo  libro  dijfi  del  Cardo  qua  fi  a  bafianga, bora  per  la  lunga. 

efierictia  me  è  par  fu  volerne  raggionare  anco  vn  poco  t  eco, per  moHrarte 
il  modo  che  à  me  pare  piu  bello  &piii  polito. Foglio  cinque, che  quado  tuvor > 
rai  trinciare  vn  Cardo  al  tuo  padrone, che  fia  prima  accomodato  dal  Credono 
tierOyfi  come  dijfi,qualtn  al  modo  folito  imbroccherai  con  la  forcina  dilli-, 
frutti  tenendolo  ben  con  la  [alni etto, fino  che  fia  beh  fermo  fu  la  forcina,  & 
dllhora  poi  che  l’ batterai  imbroccatoci  metterai  co  fi  la  Jaluietta  piegata  fi-- 
pra  il  braccio  manco  vicino  alla  mano,  &  fe  ben  nel  primo  ti  dijfi,  che  t  e  la  rnet , 
teff  fopra  la  fialla  finiHra ;  ma  perche  trono  che  per  piu  politia  fi  deue  mette¬ 
re  fopr  a  al  braccio  fini  Uro, perche  mentre vai  nettando  il  Cardo  fiefio  fpefiofà 
debifogno  nettare  il  cartello  conpreflegga  f oprala  faluietta,che  hauerrai  nel 
braccio  vicino  al  Cardo  che  fi  fa  accio  cheti  cortello  brutto  non  imbratti  il 
Cardo  bianco  &  netto,  co  me  fkceui  prima  mentre  teneui  la  faluietta  fipras 
la  fi)  alla,  &leuato  che  tu  hauerai  il  cardo  in  alto ,  darai  con  il  coltello  vn  ta¬ 
glio  leggiermente  alla  prima  foglia  all' insù  ,&vno  all'  ingiù  con  prevegga 
tutti  doi  gli  tagli  alla  med^fima  foglia  ,  laquale  di  netto  cader  a  nel  piat¬ 
to  o  tagga  che  hauerai  fitto  le  mani ,  co  fi farai  con  gratta  &  prefieTggtL» 

a  tutte  le  foghe  grandi ,  p  e  fon  garbo  netterai  il  coltello  fopra  la  faluietta 
&  leggiermente  verfo  ditto  ettarai  il  torfi  del  Cardo ,  fino  che  tu  f copri¬ 
rai  il  tenero  &  il  bianco  te  coi  il  taglio  in  fora  netterai  la  fuperficie  della 
cima  del  cardo  decimando, & ngratia  con  un  Jol  colpo, attenendo  à  tener  firn 
pre  netto  il  coltello  •  poi  co  prai  il  cardo  in  quattro  parti  eguali ,  fi  farà, 
grojfo, fi  non  in  doi,o  tre,buparno  poi  con  bel  modo  il  file ,  &  il  pepe  nell'orlo 
del  piatto, coprendolo  lo  pottati  al  fcalcho.  o  lo  metterai  innanzi  al  tuo  Ta- 
dronc_j> . 

Vn  altro  modo  da  buttare  giù  le foglie  con  piu  prefiegga,farà  che  tenen¬ 
do  il  coltello  fecondo  ted'ffi  in  mano ,  col  taglio  insù  ,  doppoche  hauerai 
imbroccato il  cardo,, appoger  ai  il  c  ar  don fu* l  taglio  del  cort  elio,  &  conia  for¬ 
magrande  il  cardo  tutte  le  foglie  ad  vn  tempo  cader  anno  nel  piatto ,  auer- 
t  endo  di  fare  chevi  resì  in  le  figlie  paiole  attacate  al  carde ,  mondandola 

al 
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al  [olito  pretto  &  polito  ferina  mouere  punto  della  perfona ;  Et  quetto  ti  batta 
<rà  inquanto  al  trinci  are  del  cardo. 

;  Come  /è  trincia  il  Carcioffo . 

IL  Carciofo  ua  trinciato  in  piu  modi ,  cioè  .  il  piu  duretto  d  vn  modo ,  (fi 
iltenerinoà  vn  altro:  Et  perleuar  eli  peli  che  fono  nel  megpgp  ;  Vero  vo¬ 
lendo  trinciare  il  Carcioffo  tener  ino,  l' imbroccherai  ndgambone,& fe  non  fia¬ 
ta  ben  fermo ,  ti  aiuterai  con  la  falu  ietta, tenendo  con  efia  la  forcina  &  ilgam- 
bone ,  (fi  con  il  coltello  piccolo ,  &  con  il  deto  groffo  neleuarai  le  foglie  tri¬ 
ple  fino  che  J copri  le  alquanto  giuliette,  (fi  quelle  leuarai  ad  una ,  ad  vnru> 
con  la  punta  del  coltello  fenga  toccarle  col  deto  groffo  ,  cioè  ficcando  IrLj 
punta  del  coltello  nel  meggp  della  foglia  del  Carciofo ,  &  uoltando  uerfo 
di  te,  ne  fpiccherai  la  foglia  buona,  (fi  te  rcfierà  sàia  punta  del  Coltello  (fi 
col  Carciofo  l'aiuterai  à  mettere  fu  l'orlo  del  piatto ,  (fi  co  fi  farai  a  tutte  le 
foglie  maggiori, facendone  nel  piatto  d  modo  digbirlanda;Cimaraipoià  trailer 
fola  metà  del  tenero  che  batterai  fu  la  forcina , ponendolo  all’ ingiù  dritto  nel 
mtggo  del  piatto ,  &  alianti  che  cani  la  forcina  affatto ,  gli  darai  un  pie - 
col  taglio  nel  meggo,  auertendo  a  non  lo  tagliare  tutto  ,  accio  retti  co  fi 
intiero  ;  (fi  per  uariare  l'altro  lo  partirai  in  quattro  parte  eguali  nel  meg^ 
go.  del  piatto,  buttandoli  con  gratin  il  [ale  (fi  ilpepe~j>. 

Efiendo, poi  duro  farai  come  dijji  nel  primo  libro ,  eh  e  è  quanto  occorre  fo- 
pra  al  Carciofo  ;  c^fiuer tendo  di  tenere  fempre  la  faluietta  fopra  del  braccio 
v  in  mano, per  nettare  fefìo  il  coltello ,  che  altamente  nel  tagliare  il  Car¬ 
ciofeto  farebbe  negro, il  che  fa  brutto  uedere  ne  fi  magna  uolontieri . 


Come  li  trincia  il  Pero  * 

VTsfnouo  modo  ho  ritrouato  di  mondare  il  Vero  con  maggior  facilità  di 
quel  che  dijji  nel  primo  libro  *  Volendolo  tu  dunque  trinciare,  pigliar  ai 
il  coltello  (fi  la  forcina  delti  frutti  al  folito  detto:  (fi  con  la  punta  del  coltello 
imbroccherai  il  pero  lontano  vn  detogrofio  dalfiore;& con  gratin  &  pretteg 
ga  lo  tire/aigìufto  fu  la  forcina, che  il  fiore  venghi  a  filare  nel  meggo  delti  bran 
chi  della  forcina  ;  (fi  conia  punta  del  coltello  uolt  a  all' in  su  ,  comincierai  ad 
intrargiutto  nel  meggo  del  pero ,  girando  il  coltello  uerfo  il  pero ,  (fi  ilVero 
accomodarlo  al  coltello, & fottilmente  farai  attorno  al  pero, fingendo  femprè 
il  coltello  fino  che  arriui  al  piccollo,& ne  leuarai  un  capelletto  tondo  a  modo 
di  campanello, quale  con  la  punta  del  coltello  lo  butterai  nel  piatto ,  trincian¬ 
do  poi  all' in  giù  il  reflante  che  ttara  att acato  al  pero  fenga  far  cafcar  le  gu¬ 
fi  4  ftìe 
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foie, tagliando  poi  il  pero  Ju  la  forcina  a  tr  i  angoli  con  la  punta  del  coltello ,  lo 
metterai  fui  piatto  ,  r  emettendoli  il può  cap  riletto  fopra  cor  gratin  ferina  toc¬ 
carlo  con  la  mano, Cd lo  datai  al  tuo  f gnor  e. 

Teruariarepoi  oltre  l’ altri  modi  detti  ;  Imbroccami  il  Vero  conia  forcina 
nel  piatto  per  meggo  delpiccollo ,  &  lo  lettami  in  alto  con  gratin  aiutandoti 
col  coltello, &  lo  cimar  ai  dalla  banda  del  fiore,  mandandolo  all*  ingiù,  fino  al 
piccollo, attenendo  non  fare  cafcarc  nìjfuna fcorga;  Finito  che  hauerai  di  mon 
darlo,  l’ imbroccherai  nel  meggo  del  coltello, &ne  leuarai  la  forcina, quale  met 
ter  ai  da  baffo,  dotte  era  il  fiore ,  &  taglierai  aia  tutta  la  fcorga  intiera ,  &  la 
metterai  co  fi  dritta  nel  piatto  &  il  pero  mondo  lo  metterai  vicino  alla  fua 
fcorca  tagliandolo  in  triangolo  nel  piatto ,  ponendoli  la  fcorga  del  fiore  che 
ne  letta  Hi ,  Cd  co  fi  lo  porgerai  al  tuo  fignore  &  pareranno  doi  peri.  lift  %  ile 
io  ufo  di  far  e  nel  melo  appio ,  Cd  nelle  mele  rofe ,  &  femprene  trincio  doi 
per  piatto ,  Cd  li  cattò  fiora  della  gufcia  ,  di  modo  che  in  un  piatto  parato 
quattro  mele  ,  &  quattro  perc-i . 

Carne  fi  Trincia  la  mela  rola. 

Volendo  mondare  la  mela  rofa,  voglio,  che  tu  timbro  echi  come  me* 
glio  ti  parerà, che  poco  importa  imbroccarla  dal  fior  e,  o  dal  pie  collo, ma 
che  tu  la  cominci  a  mondare  doue  C hauerai  imbroccata ,  girando  fempre  at¬ 
torno  fino  che  arriui  col  coltello  in  cima  fenga  Iettar  la  fcorga,  la  metterai  fui 
piatto  per  coltello ,  &  gli  darai  tre  o  quattro  tagli ,  Cd  lo  aiuterai  con  lapun  - 
ta  del  coltello  alenarla  dritta  nel  piatto  conia  gufcia  atomo,  di  modo  chtLj> 
[ara  tagliata  a  rofe  che  fi  dice  all'or  fina,  &  co  fi  fi  potrà  fare  alla.  pernLs 
bergamotta,  &  alla  pera  francefe, per  ejfere  qua  fi  piatte^.  Et  quello  te 
bàtterà  perfapere,  che  le  mele ,  pere  piatte  vanno  tagliate  all’ or  fina,  cioè 
4  modo  di  rofe, fi  come  più  volti  hai  vitto  fare  a 

llmodo  che  fi  deue  tenere  in  trinciare  '-vnpero  o  melo 
lènza  targli  la  fcorza_.« 

SE  ben  quetto  modo  di  trinciare  vnpero  o  un  melo ,  non  e  cofa  che  il  triti - 
w  ^  dante  h abbia  da  farlo  in  tamia  de  Signori,  ne  ad  altre tauole,  ma  per 
burlare  con  vna  fpofa  o  gentildonna ,  con  la  quale  il  Trinciante ,  ò  altro  gen¬ 
tili?  omo  habbia  àomefiicheggx,  lo  potrà  cofi  intiero  prefentare,  pregandola  4 
volere  mondare  quel  pomo  fenga  tagliarlo  per  meggo ,  accioche  mentrelo 
monda ,  gli  caf chi  bello  &  trinciato  in  piu  parti  fui  tondo  fenga  batterlo  lei 
tagliato,  del  che  nerefiara  marauigliofà  per  batterlo  uifio  Cd  tenuto  intiero 
nelle  mani ,  &  poi  trottarlo  tagliato  in  piu  peggi  ,  la  tnouerà  à  tifo  Cd  à 

ina- 
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, maràuìgl'ut _•>. 

Volendo  tu  dunque  tagliarlo  fenga-  tagliarli  la  gufcia ,  piglierai  una  aguc¬ 
chia  longa  infilata  con  un  filo  fattile  (3  forte ,  &  intrarai  con  l’aco  dalla  par¬ 
te  del  fiore  del  pero  b  melo,  trala  gufcia  &  il  pomo}& cauarai  l’aco  facendo 
rimanere  un  palmo  di  filo  da  piedi  del  mollo, (3  rimetterai  l’aco  per  l’ifìeffobu, 
co  che  lo  cauafii,& tojì  farai  fino  che  Jarai  in  cima  del  pomo ,  &  poi  dall’ al¬ 
tra  banda  calar  ai  già  fino  che  tu  ritomi  con  l’aco ,  dotte  cominciafie  (3  piglia- 
rai  con  la  man  finifira  il  pomo  ,  &  con  la  deflra  li  detti  capi  del 
filo ,  tirando  in  già  fina  che  il  filo  doppio  efebi  fuori  del  pomo, & refi  ta¬ 
gliato  per  meggo  fenga  tagliarli  la  gufcia  ,  &  cofi  farai  anco  dall’altra 
banda  ,  uolendolo  in  quattro  parti ,  3  in  queflo  modo  potrai  accomodarne 
tre  ò  quattro, &  metterli  in  cima  della  tagga  doue  faranno  l’ altri  peri  ò  meli , 
che  hauerai  da  trinciare  alla  tauola  delle  dame, &  con  la  punta  del  coltello  ne 
potrai  prefentare  uno  alla  uolta  à  chi  a  te  parerà ,  ma  far  che  quella  perfona 
fe  lo  mondi  da  fuapoSla, accio  reSìimarauigliata  di  ritrouarlo  tagliato  in  quat 
tro  parti,  &  quefio  ti  baflerà  per  fiper  tagliare  un  pomo  fenga  tagliarli  lru>. 
gufeias  • 

Come  fi  monda  il  Gambaro. 


DElla  bontà  &  Staggione  del  gambero  fen’ e  parlato  à  baSlanga  nel 
primo  libro,  però  mi  rcflafolo  cheti  mojìri  un  nuouo  modo  di  mon¬ 
dare  il  gambaro,  &  le  doi gambe grofìe  dinanzi ,  ritrouato  bora  da  me  no - 
u  amente. 

Volendo  tu  dunque  mondare  il  gambaro ,  pigliar  ai  la  faluietta  [piegata  in 
la  man  mancha,& con  la  punta  del  coltello  picciolo  pigliarai  il  gambaro  che 
farà  nel  piatto,  (3  con  grattalo  porrai  fopra  la  mano  manca  13  con  la  mano 
dritta  pigliarai  un  capo  della  faluietta, eh  e  penderà  da  bafìo ,  i 3  con  efia  ac¬ 
ciaccar  ai  un  poco  la  coda  del  gambero, tenendo  il  ditogrofio  dentro  la  coda  del 
gambero, &  il  coltello  piccolo  che  tener  ai  nella  mano  dritta  ne  leuarai  tutta  la 
feorga  della  coda, aiutandoti  con  il  detto groffo  della  man  dritta, &  leuato  che 
tu  l’ hauerai  metterai  la  punta  del  cortello  tra  la  coda  &  la  punga  del  Cam - 
baro,fpingendo  bene  a  dentro,  mettendo  il  deto  groffo  fopra  la  paga,  Tirami 
uerfo  di  te  il  cottello  stringendo  bene  col  dito  ti  uerà  fopra  il  dito  con  il  coltel¬ 
lo  tutta  la  paga  conle  fuegabe  fittili, quali  butterai  nel  piatto  delle  guf eie, & 
ti  refierà  nella  mano  macha  tutta  la  gufcia  gi  ade  della  fchiena  con  la  coda  mo 
data  attacata, quale  metterai  nel  todo  fino  à  tre  ò  quattro  di  queSìa  forte;  & 
doi  in  un’altro  modo  modati,che  farà.Dapoi  che  hai  modata  la  coda  co  la  fai- 
uictta,ficome  già  te  diffi, metterai  la  punta  del  coltello  fopra  della  coda  tra  effe 
er  laguf  eia  gràie  iellaf ch'iena, algido  un  poco  il  coltello, tato  che  la  gufcia  fi 

inalgi 
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maggi  un  poco ,  &  co  deflregga  fpiccarai  la  gufcia  fino  aliatela  del  gàbaros 
- slargago  un  poco  il  con  elio, che  la  gufcia  neghi  a  fare  un  paro  d'^ìle,& cof  lo 
poferai  con  la  punta  del  coltello  fopr a  il  piatto  buttadoui  co  gratta  fate,  pepe , 
aceto ,  &  coprendolo  con  un'  altio  tondo  lo  porgerai  al  tuo  fgnore,^Luert on¬ 
do  non  toccare  mai  ilgambaro  modo  con  le  mani, che  oltre  che  fùria  brutto  ue 
dere, fi  Jchiferia  forfè  il  fignore  da  magnarlo. 

AVERTI  MENTI  DIVERSI 
Vtili  Scneceffarij  al  Trinciali  co. 

SO  V 1 \jA  Tutto  come  hauerrai  finito  di  trinciar  e,retirati  doi  palmi  di  lori 
tano  della  tauola ,  accio  non  te  ueniffe  uoglia  di  fare  come  fanno  certi  ficai 
chi, che  hoggidi  io  uedo,che  mentre  feruono  il  fuo  fignore, Hanno  continuameli 
te  con  le  mani  appogiate  alla  tauola  agnifa  d'hoHe  facendo  il  fratello,  che  in 
uero  è  tenuta  mala  creanza,  &  poco  rifpetto  alli  loro  fignori:  fi  cheauertifci 
bene  di  non  farlo, ne  anco  tenere  le  mani  nafcofte,ne  in  hto'go  fofpettofo,ne  fi  de 
ue  chi  ferue grattar fi  il  capo, ne  la  barba, ne  fiuggicarfi  il  nafo  ne  orecchie  ne 
fare  cofa  filmile, perche  tutte  fono  cofefiomacbeuole,&  difpiace  grandemente 
al  Trincipe  a  ueder  tale  cofcs. 

Vaiamente  ogni  uolta  che  uorai  trinciare  onero  dare  una  fetta  al  tuo  fignore, 
prima  darà  una  nettata  alla  fetta  o  todo  cola  Jaluietta, che  perciò  hauerai  in 
mano,auertendo  lì  paggi  o  feudieri  che  portano  li  piatti  dalla  credenza  alla  ta 
noia  per  trinciami  fopra,cbe  uengano  coperti,  et  di  più  con  una  faluietta piega, 
ta  a  trauerfo,accioche  non  li  tocchino  con  le  mani, poiché  ordinariamete  li  por 
tano  {coperti, & con  le  mani  afìai  ben  lorde, che  in  nero  è  malfatto  alla  tauola 
d'itn  prillato  gentil’  huomo,  non  che  di  un  Vriucipe  o  Cardinale u». 

Ti  forcar  ai  all' bora  del  feruitio  comparire  mangi  al  tuo  fignore  in  ordine^ 
al  meglio  che  fia  poffibile,fopra  tutto  di  camife  bianche, &  le  mano  &  l’ugne 
nette  &polit  e, & quantunque  tu  l’ babbi  nette, &  polite ,  deui  fubito  che  uedi 
lofcalcho  uenir  dalla  Cocina  colpiatto,accoHarti  alla  bottiglieria ,  ò  alla  ere 
denga,& fubito  lauartile  mani,  che  è  la  prima  cofa  che  deuefare  lo  Scalchos 
Coppiero  &  Trinciante,  per  effereli  tre  principali  officij  della  bocca.Pficordan 
doti  dì  Harc  mentre  taglierai  conia  perfona  drittate?  difpoflo  f erige  fare  come 
molti  et  la  maggior  parte  fanno, dico  gefli  bruttijfimi  da  uedere,hor  con  la  fon 
te  cre(pa,bor  congl’occhi,horconlabocca,conlatefia,cd legambe,  chepar  che 
faccino  la  chiaranga;però  attendi  a  quelli  uarij  attonimenti ,  che  te  ho  detto , 
perche  la  deflregga  artificiale  è  tefiimonio  del  giudit io  rationalcj». 
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Le  qualità  de  diuerfi  animali  quadrupedi 
Volatici  Intercetti. 

PErche,dicc  il  prona  bio,  tante  tefle3tante  flint  afte tante  flmtafie3  tante 
delettationi  :  peiòbopenfato  che  farà  men  noiofa  qucHamia  operetta. l» 
à  quelli  che  li  miei  incongrui  errori  leggendo ytr otterranno  :  peroche  la  diuerft 
tà  delle  cofe  lefà  manco  mal  parere  di  quelle  che  fono.Hauerui  parimentetrat 
tato  più  ej'att amente  di  diuerfe  carne  &  vccclli  di  pejci  (3  varij  frutti ;ma per 
non  voler  parer  di  far  e  l'altrui  medierò ,  dirò  folo  di  otto  o  dieci  forte  di  carni 
quadrupedi  &  volateli3che perla  lunga  ejperientia3  & perbauer  più  volte _j> 
ojferuato  l'oppinione  di  diuerfi  medici  eccellentiffìmiy  quali  continuamente  di - 
feoreuano  alla  T auola  dell' iUuftri fimo  Signor  Car.Farnefe  digloriofa  memo 
riayficome  hoggidi  difeorreno  molti  alla  t auola  deWlhuftriffimo  Sign.  Cardi. 
CMont  tAlto  mio  vnico  fignore3  &  in  particulare  l' Eccellenti ffimo  C aunlm 
Sig.^tnt.pigo  però  breuemente  &  runicamente  dirò  3  &  primari . 

Delle  Vitelle  Monganc. 

Fifcofe  già  non  fon, ma  falutiferc-j , 

Temprate  fon  le  vitelline  carni , 

E  fon  tra  l*  altre  a  fai  le  più  odorifere _?  .*• 

Del  Ca  firato. 

Tiùfor^a  da  il  Caflratoych'il  capretto3 
Et  più  fuperfluità  anco  piùgrofft-:. 

Et  queUo  che  è  d'vn  ann'è  il  più  perfetto. 

Del  Capretto. 

La  carne  del  capretto  è  temperata 

Efa  bón  fangue  in  fe  fenga  inaliti  a, 

E  a  chi  fatigha  non  douria  efìer  data. 

Della  carne  grafia 
Superfluità  de  aero  e  maltalento . 
tì  umido  il  fangue  fa  la  carne  graffai 
tJMa  il  raro  epuoco ,  fa  bon  notrimento. 

Della  carne  magra. 

Toca  fuperfluità  de  in  ciafcun  laflru 
La  came  magra3anccfk  il  fangue  fecco 
Et  meglio  affai  notrica3che  la  grafìa^. 

Del  Pauone  &  Gallo  d’india. 

Dura  da  diggerir3ma  da  conforto 

La 
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La  carne  delTauon,Gallo,enntrifce^> 

Giouane,&  Hanno  quel’ pur  afiai  morte 

Del  Porco  iàluatito. 

E  meglio  ch’l  domefìico,& notrica^ 
il faluatico  porco  frefeo  &fecco 
E  vfar  troppo  non  dee ,  chi  non  fktiga_>  ,\ 

Del  Caprio . 

La  carne  del Capriol  e  afiai  megliore. _? 

Ch’ogni  altra  carne  di  faluaticinoL* 

Fapocho  humor, leggiero  & f ano  il  Corona . 

Del  Lepre. 

La  leporina  cam’e  operatiua_> 

Quanto  eh’ ogn’ altra  carnei  fàcondiofau 
Ma  di  malinconia  non  òmaipriuau. 

Del  Fagiano  Cappone. 

baggiana  è  di  natura  di  Cappone. 

Ma  da  più  notrimento  &  più  Je  affetta ^ 

E  algujìo  fuol  dar  diUettationc_j>. 

Delle  Pcrdice  de  Picco  roflo. 

2S intrica  più  afiai,ch'  ogn’  altro  Mugello 
Ter  dice, e  fa  più  groffo  nutrimento 
P\cfcringe  il  corpo, e  più  leggier  fa  quello . 

Delle  Coturnice 

Coturnice  in  boutade  è  la  fecondai  »*. 

Superfluità  fapocka,&  ordinata 
E  la  natura  vien  lieta  e  gioconda-# 

Delle  Starne. 

La  Harna  è  vn  Mugel  di  carne  buono 
E  calda  temperata,è  ancor  leggiera 
Del  meglio  notrimento  il  meglior  donas. 

Delli  Tordi. 

De  natura  di  pollo, e  fonfecuri 

Li  tordi,  e  merli,  & altri  augeifl  fatti 
( JMa  pur  fon  al  p  adir’ afiai  più  duri , 

Delle  Quaglie. 

Fredda  e  fecca,e  poi  graffa,!) umida,  &  caldai 
La  quaglia  e  quando  prima  di  qua  paficu» 

Faftidio  induce, & ben  nutrifee  & Jcaldas. 

Natura  delle  Carni. 

Carne  nutr  ica  più  eh’ ogn’ altra  eoja  /. 
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Ingrofìa  ogrìun;  e  fa forte  e  robutto. 

Da  forga  più  ardita, anco  amorofa. 

Natura  della  carne  fàluatica  gradii . 
Va  fuperfuità ,  e  affai  humori 

La  carne  feluagina ,  è  malenconicas 
E  dar  foto  fi  dette  a  lauratori. 

Della  Carne  roflGu, 

Carne  ctie  roffa  magra,  e fenya  graffo , 

Tiù  che  lagraffa  affai  fa  nutrimento 
BfJ calda più  ;  ma  qual  fo Stantia  ?  lofio. 

Natura  del  Fegato. 

E  duro  a  diggerir,  è  caldo  C3  humido 
Grane ,  e  poco  ficur  è  mutil  cibo, 

Csfroflo,  alleffo  ;  E  piu  quando  egli  e  tumido. 
Natura  della  Zinna.;. 

Tgutrica  affai ,  ma  tardi  è  digerita. j. 

Wbbera  e  fredda  egroffa  in  fua  naturai , 
flomacbo  affogato  molto  aita _? . 

Natura  della  Lingua. 
Continuamente  da  buonnotrimento , 

Et  è  temprata  ;  eJMa  di  fua  naturai 
Offende  molti  ;  Io  n'bo  efperimento 
Carne  a  rroftita  al  (pedo 
Tfotrica  ben, ma  a  digerir  è  dnras 
La  carne  ebe  fa  cotta  nello  fpedo , 

Re  [lingue  il  corpo  a  chi  ha  debil  natura 
Natura  dell!  piccioni, 
llfangue  fa  il  viccion  molto  foco  fo  , 

Et  ben  nutrifee  ;  (3  ban  la  carne  caldai . 

Chi  l’ufa  fpeffo,farà  febricofo . 

Natura  della  Tortora^. 

Ve  fingile  il  corpo, (3  molto  ben  lo Jìititoj. 

La  tortora,che  dura  calda,  (3  humido.* 

T empera  il  fi  ufo, £3  molto  lo  retifica . 

Delle  Colè  dolci. 

Collera  rofia,è  fangue,  è  fiufio  greuc_a 
Ogni  dolce produce,&  è  temprato , 
c^Alegra  il  petto, ma  oppila  in  breut^j* 

Del  Cedro. 

V odor  dei  Cedro  è  grato,  accetto, e  amene 
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U  umido,  caldo,  Seccho ,  &  digerirci. 

Fa  ;  beuuto  fuggir  l’afpro  ueleno . 

Delle  Brugno* 

La  Brugna  è  fredda, alquanto  il  uentre  mounLjt.  V, 

Collera  rofia  tempra ,  extingue  fet<Lj> , 

Tre  Ho  fi  diggerifie ;  appar  perproucLj 
Delle  Moro- 

Calde  temprate  fon  le  dolci  more^s , 

F afri  dio  alquanto  fanno  nello  flomacho , 

V acerbe  aHringon  poi  a  tutte  l’horc-a. 

Delle  Fraolo. 

Si  come  more  fon  in  fua  natura. j> 

Lefraole  fon  calde  temperate _? 

V effetto  ban  delle  more,  anco  figura . 

Tirarei  mangi  anco  la  qualità  de  tutte  le  forte  de  Carni ,  &  Tefci,  ma  per¬ 
che  come  ho  detto  per  non  fare  /’ altrui  mefliero,  reHero  di  dirle  in  rima, ma _s 
non po fio,  nedeuo  translafci are, al  quanto  .  Vero  breuemente  dirò  lelor  frag 
gioni ,  con  lelor  qualità  fi  delle  carni,  come  anco  de  Tefci,  &  prima  dirò 
del  Capretto. 

Capretto . 

il  Capretto  è  buono  ad  ogni  tempo  ,  &  è  caldo  &  fecco  in  fecon¬ 
do  grado,  conferife  a  Ili flemmatici ,  &  noce  alli  Colerici. 

Caftrato. 

La  Hagione  del  Qafrrato  fi  è  un  tempo  freddo ,  perche  fi  frolla  bene,&  non 
rende  cattino  tufo,  è  caldo  &  h umido  temperatamente ,  genera  buon f angue, 
&  da  buon  notrimento, & prefro  fi  digerifce,&  e  buon  o  per  li fani,&  perii 
infermi, per  ogni  età,&  ComplcJfion(Lj>. 

Lepro . 

La  Hagione  della  lepre  è  da  Decembre per  tutto  carneuale,  &  de  leprotti  da.* 
meggo  Luglio  per  tutto  Settembre,  è  caldo  &  fecco  in  fecondo  grado, & tardi 
fi  digerifee  &  ingenera  humor  malencolico,&  fa  fmagrire,  è  buon  per  li  gio¬ 
ii  ani, &  è  cattino  per  li  Vecchi. 

porchette^. 

Le  porchette  che  fi  fogliono  magnare  in  tauola  de  Trincipi,fono  di  cattiuru 
diggftione,nc  fi  deueriano  mai  magnar  e,  fe  non  una  o  doi  notte  l’anno  alli  Juo 
gliatijpercheal  fin  fonpeffimes. 

Porco  Cignale^,. 

La  Hagione  del  porco  cignalefe  daDecembreper  tntto  Febraro,ecaldo &hu 
mido,edidura  digefrione,e  chine  magna  faccia  efìer  ciclo  ,  fon  molto  meglio 
quelli  d’ un  anno  foto,  che  fi  chiamano  ruff ulani. 


Vaccino 
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Vaccina. 

La  fua  Haggìone  è  dì  fettembre per  tutto  il  cameade ,  e  freddo  C3  fecale 
di  gran  notrimento,& genera  a  fi  ai  [angue  &groffo,vole  ejercitio . 

Vitella, uongana. 

La  fuajìaggione  èfemprecbe fe  ne  troua  buona,e  temprata  &  conferifce  a 
ogni  perfona  (3  d  ogni  età,èperfettiffima . 

pauone  &  Gallo  d’india. 

La  loro  Cagionevole  il  freddo  per  ejfiere  ben  frolli, fon  caldi  (3  bum  idi  nel 
fecondo  grado  :  dan  boniffimo  notrimento  &  ingenerano  molto  fangue,confen 
J cono  ad  ogni  compie ffione-j. 

Cappone  Galline. 

Se  fuol  dire  per  prou  erbio,  che  il  Cappone  non  perde  mai  Caggione  :  però  e 
perfettijfimo  ad  ogni  tempo,  €3  per  ogni  età  tanto  il  Cappone  quanto  la  galli - 

Fafàno  &  Fafànotto. 

Son  temperati  &  danno  ottimo  nutrimento  ingenerano  buon  fangue,riCo~ 
rano  li  conualefienti,e però  è pajìo daTrincipi. 

Starna  perdici. 

Sonno  fintili  al fhfiano,&  alfa (ianotto  perfettiffime. 

piccioni. 

Li  Viccioni  fon  buoni  ad  ogni  tempo  fon  caldi  (3  b  umidì  infiammano  il  fan 
gue,non  fon  buoni  per  l’infermi ,m  a  ottimi  per  liveechi  &  flemmatici 

T ortore,T ordi,Quaglie3Beccafichi3Ortolani3Lodoli3Tetti  roJfi,&  filmili  tic 
cedetti  fon  bonifiìmi.Et  però  non  ne  tratterò  piu  oltre,poiche  à  tutti  e  noto,cbè 
quando  fon  graffi  ( 3  fi  efebi  fonperfettififimiper  li  [ani ,  &  per  l’infermi ,  C3 
però  tratterò  d’ alcuna  forte  de  Tefci  più  pretioft  (3  prima  del  Storio - 

tULJ  . 

Trattato  DePefci. 

Storione  &C  Ombrina. 

il  fonone  èpejce  flìmatiffimo,S3  par  ticip  a  de  acqua  /alfa,  &  dolceja  fua 
flaggione  è  di  eJMaryoper  tutto  tsfgofìo,nutrifce  affai  (3  rinfrefea  il [angue, 

1 3  è  ottimo  cotto  in  ogni  maniera. 

il  filmile  dico  dell’Ombrina. 

Del  Rombo  &  altri  pelèi. 

Il  Bombo  è  fimile,ma  di  più  dura  digeCione,ma  piu  nutrìfee. 

il  Fauolinovol  ejfiere  fiejco  fritto  ,fùrato,e  boniffimo  per  li  amalati, non  che 
perii  [ani,  &  è  di  buona  &  fàcile  digestione ,  €3  il  filmile  dico  della  Tri- 
&*• 
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Dentale,or0ta,Corbo,Tefce  fan  pretrovan  tutti  infime  fon  buoni  ma  duri 
a  diggerire^j. 

Spumo  echi ,  calumar  ettì,lampredogge,lenguat  ole  e  grand  teneri ,  fon  d 
una  medefima  bontà,&  eccellentia. 

Dirci  di  molti  altri  pefei  fi  di  mare; come  di  fiume, lagho, de  Fufcine ,  dc_j 
Morta, di  perugia,  di  Garda,che  ve  fi  trouano  Carpe, Carpioni  Cd  T  rotte  di  fmi 
furata  gr  ardeva;  &  perche  mi  par  fuperfluo  il  trattarne  tanto  a  longo,t ace¬ 
rò  per  non  c fi  ere  à  noia  a  chi  legger . 

BANCHETTO  PRE  P  A- 

rato  per  le  nozze  deirillufl.&  Reuerendifs.Sig.Marcan- 
tonio  Colonna  Duca  di  Padano  &  Tagliacozzi, 

&  gran  conteilabile  di  Napoli  quando  il  me¬ 
nò  moglie  la  llluftrils.  &  Eccellentifs. 

Sig.Prencipeffa,  la  Signora  Oleì¬ 
na  Peretti  Nipote  di  N.  S. 

Papa  Siilo  V,  &  dorella 
deirilluflrifs.  & 

Reuerendifs. 

Signor  Cardinal  Mone  Alto  mio  Si¬ 
gnore  &  patrone  del  mefedi 
Nouembre  1 589.  In 
Roma . 

0  Tf  voglio  già  lafciar  di  dire  il  preparamento  d’vn  beldijf- 
vno  &  vago  banchetto,che  io  haueuo  mefio  in  conpder  ado¬ 
ne, Cd  fattone  lift  a  conforme  fi  dirà  :  quale  fi  haueua  a  fare 
nelle  nogge  dell’ lllujlrijfimo  Cd  Eccellentijfimo  signor  Mar 
cantonio  Colonna  Duca  di  T aliano  Cd  Tagliaco ggc, &  gran 
Conte  fiabile  di  Igapoli  mio  fignore  haueuafi  a  feruire  a  fei 
piatti  con  fei  [calchi  &  fei  T  rincianti  con  le  fue  bande  di  taffetà  di  diuerfi  colo 
ri, cioè  di  vna  canna  Luna  alti  [calchi  Cd  di  megga  canna  lfvna  aldi  T rincian 
ti  Cd  di  doi  palmi  l'vna  aldi  fcudieri,&  raggi. 

Sarà  dunque po fio  la  tamia  con  doitouaglie  lauorate,  &  fottilmente pie¬ 
gate, con  li  righe  &  altre  diuerfe pampe  alla  moderna  oltre  poi  alle pofate  or¬ 
dinarie  conle  panat  tiere-a’ argenta  indorate ,  Cd  faluictte  piane  profumate . 

Ter 
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Ter  il  me%%0  della  tamia  poi  vi  ha  da  effere  piegature  alte  per  trionfi  fatti  a 
montica  felle,  à  leonina  guglie-,  &  altre  cofette  fecondo  l'occ  afone.  7ge!  rrn  ggo 
di  detta  tauola  vi farà  vna  Colonna  di  fei palmi  lunga,  & grofìa  aproportio 
ne,fatta  de  Zucchero,  cioè  de  opponiti  con  la  fica  corona  &  ferena  in  cimn,coìt 
vn  fìcndar  do  a  proporzione  grande  con  le  loro  arme  in  ambe  duale  parti,  & 
ftano  dorati  li  capitelli ,&  la  corona, &  la  ferena  conforme  fa  neceffario  cor l* 
dui  f chiatti  incatenati  alti  doi  palmi,  che  fi  ano  in  gìno  c  ch'ioni  con  vn  cari  delie 
ripervno  in  mano, vrf  iti  di  drappo  allaTurchefca. 

In  cima  di  ciafcheduna  pofata  dell’ llluflrijfimi  Signori  Cardinali  vi  farà 
vn  arco  fatto  di  faluiette  a  Jfrinapefcc  alto  tre  palmi,  che  pop  Jopra  dui  m  cippi- 
cedri  lauorati,vno  di  quà  &  l'altro  di  là  dalla  pofata;&  in  cima  à  ciafchedun 
arco  vi  farà  vn  pupazzo  fatto  di  pafla  di  marzapane  o  d'altra  materia, che 
tenghi  in  mano  ogn'un  di  loro  pupazzo  l'arme  del  fuo  Cardinale,  auertendo 
lo  f calco  nel  metter  l'arme, metterle  conforme  la  loro  precedenti  a,  acciò  ferr/fat 
tra  cerimonia  ogni  Cardinale  anderà  al  fuo  luogo,  doue  veder  àia  fua  arme. 
Tarimente  a  ciafcheduna  altra  pofata  dette  c fiere  vn' arco  de  feftoncini  diva¬ 
ghi  &  vanj  fiori  adomat  i  di  coralli  C3  perle  finte  alti  doi  palmi  &  che  pofno 
f opra  doi  limoni  lauorati  &  d'orati,&in  cima  di  ciafchedun  arco  vi  fa  vn* 
pupazzo  a  modo  di  <Angeletto,  ò  de  Dio  d'amore  che  tenghi  in  mano  o  vn* 
motto  morofo  fcritto  a  lettere  d'oro  o  rofie,& à  proportione  fatto, onero  tenghì- 
no  in  mano  vn  mazpo  de  fiori,  o  vnfior  di  feta,o  bandirole,  o  vn  dono,  &  ciò 
che  più  piacerà  :  Et  acciò  che  la  tauola  fa  di  maggior  vaghezza, a  chi  la  ve¬ 
deri  metterà  in  effafubito  che  fa  fornita  d' apparecchiare,  tutte  le  cofcche 
faranno  le  fequenteper  ordine  fcritte.Ter  la  Cena. 

Primo  feruitio  di  Credenza . 

infilate  tarmate  grande, &  indorate  con  diuerfe  materica . 

Infilate  cotte  de  radiche, &  Capperini  &  di  piedi  di  Capretti . 

Infilate  di  Cedro  adornate  di  fiori  con  Zucchero  &  acqua  rofa. 

T  effe  di  porco  faluatico  cotte  in  vino  inargentato  il  grugno  con  foco  art  efi cia¬ 
to  in  bocca,  adornate  di  verdura  &  fiori , 

Sommata  in  fette  tocche  d'  oro,& fatarne  infette  con  limoni 
Trefciutto  sfilato  conanifi  confetti  fopra  &  vuapafierinadi  Corintho, 

Lingue  di  bufale falate  cotte  in  vino,  monde,  &  fiaccate^ 

Tolanche  ano  flit  e  &  poi  imborracciate  con  pafia  fritta 
Tafani  mafehi  reuefliti  in  piedi  che  paiano  viui.con  profilimene l  becco . 
T>aficci  de  lepri  intieri  coperti  a  modo  di  leoni, &  dorati 
T  ortiglioni  ripieni  alla  milanefe  tocchi  d'oro  con  Zucchero  fopra 
Bianco  magnare  de  mciggo  rilieuo  tocche  con  oro  &  Zucchero  fopra 

I  Cielo 
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Cielo  còlo? d’ambra  &  con  lancette  de  fafano  arojlti  / 'otto . 

Temóni  arojliti  &  /alimentati  congranati  &  limoni  f opra  d9  orati  il  becco  & 
li  piedi, & habbia  la  f Ita  coda  pollicela  &  il  fuo  collo. 

T  orte  di  per  fichi  feccbi  con  Zucchero  /opra  fredde-? . 

Oline  di fpagna,vua  bianca Tergolefe _> . 

Statue  alte  doi  palmi  con  vna  caneflrina  inargentata  in  ambedui  le  mani  con 
dentro  cinque  mojìaccioli  per  vno,benlauorati  &  dorati . 

Banditole  di  taf/ etano  con  l’ armeni  cchata  ne  i  pajlicci  &  peri’ infoiate  gran . 
di. 

Ti?pge  grandi, sfogliate  vna  per piatto  con prefeiutto  sfilato  dentro  &  Zuc¬ 
chero  f< opra _5. 

Foccacine  fatte  con  butiro  Zucchero  Cd  acqua  rofa,quattro  per  pia  'to 
Fn  lauoro  de  palla  a  groppi  fatta  con  la  feringa  Cd  con  Zucchero  /opra  Cd  gra 
ni  di  granati  tocchate  d’argento. 

Primo  feruitio  di  Cocina. 

Ortolani  arofìiti  con  fua  ero  fiata  fopra,&  melangoli, 

Tafliccetti  di  polpettine  de  mongana  caldi 

Animelle  di  capretto, Cd  fegatelli  di  pollo  riuolti  nella  rete,  arofìiti  nelli  flòc¬ 
chi  longi  va  palmo, feruiti  caldi, quattro  f lecchi  per  piatto  co  fi  intieri, coma 

melangoli /oprata . 

Lodale  graffe  tramefìatc  di  falcicela  lucchefe  Cd  fette  di  pane  d’ orato  con  oui , 
con  Zucchero  &  canclla  /oprata. 

Ticcioncini piccioli  fpacchati  &  marinati  con  aceto  rofato. 

Cro  fiate  di  groppone  di  piccioni  fenfofìo  ceruellati  Cd  [alarne  grattato 
Tirrorata  defafani  arofìiti  con  Zucchero  Cd  cannella  /oprata . 

T  or  di  arrofiiti  con  fua  croflata  Cd  fette  di  pan  onto  fotto  &  melangoli . 
Tafìicci  all’ Inglefi  de  petto  di  mongana  eon  tartufi  capperini  &  oliue  den¬ 
tro. 

Beccaccie  arofìite  con  vna  Zuppa  f  otto  &  limoni  attorno 
Fna  fommata  intiera  coperta  di  J 'alfa  reale  &  J'apor  di  Vi f doli  armata  dc-> 
lardoni  fatti  di  pan’ onto  &  flecchi  di  cannella, con  Zucchero ,  &  c  anello-» 
[opro 

Galli  d’india  ripieni  d’vccelletti  Cd  ceruellati ,  Cd  tartufi  arofìiti  con  capperini 
f  opra  &  melangoli. 

Leprotti  arofìiti  coperti  di  ciuiero,& pignoli  ammollati f  opra 
Fn  lauoro  di  pafla  fritta  con  Zucchero  /oprata 
Tafìicci  d’ anatrotti, fatti  di  pafla  frolli,!:  an  effer  caldi. 

Off  elle  alla  millancfc  con  ficcherò  /oprata . 

Se - 
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Secondo  Seruitiodi  Cocina,. 

Volatiche  d’india  allegate  coperte  de  cardi, ceruellati  e  formaggio 
Lingue  de  Vitella  ripiene  &  riuolte  nella  rete  arottite  allo  Jfiiedo 
Quaglie flufate  a  modo  di  brodo  lardiero 

VaHicci  pudriti  de  Viccioni ,  Animelle ,  Vccelletti ,  Tefli cedole fenfiofio , 
Ceruellati, Cardi, Tartufi, Capperini,  Oliue,Tignoli;& fette  di  fommata  coru 
Salame  Bologne f e  grattato, &  fia  dì  pafla  folla. 

Fafani  arofiiti  allo  fpiedo  feruiti  con  falfa  fiealcs 

Capponi  alle  fiati  coperti  di  Ballotte  bianche  alla  bologniefe  fatte  dipana¬ 
ture, formaggi, raffi  d’oue, vuà  paffa  de  corimbo, & fpetie,cop  erti  di formaggio 
parmigiano  grattato  &  canella  fopra 

Grafitate  di  mell’^dppic^  .  con  vrì  altro  lauoro  di  patta  di  ferin- 
ga.  Tette  di  vitelle  f enfio  fio  coperte  di  falfa  verde  SS  granati  fopra. 
Verdini  del  becco  rofifo  arottite  incartate  con  melangoli  J'opra. 

Salami  grojfi  bolognefi  fpaccati  caldi. 

Lombi  di  caprio  arofiiti, con  fino  fapore,SS Capperini  fopras. 

Bianco  magnare  con  Zucchero  fopra;  Gelatina  de  bel  colore 
Starne  arottite  poi  ttnfate  alla  cathalana  sbruffate  d’acqua  rofa. 

Tafiicci  graffi  sfogliati, pieni  di  CMongana  battuta  &  raffi  d’oui  duri . 
tJMfcgfii  capretti  arottiti  con  limoni fopra 

T  efiicciole  &  piedi ,  SS  lingue  dorate  con  raffi  d’oui  feruiti  con  melangoli 
giteci) ero  SS  canella  fopra.  Oliui  d’^fcoli, 

T  orte  aggiacciate  fatte  de  cedro  confetto  grattato. 

V  atte  fatte  a  arme  del  fignore  &  aella  fignora 
Bocche  de  dame  fatte  da  moniche. 

Capponi grojf  arofiiti,  con  pere guafte &  fulignati  fopra. 

T ertio  Seruitio  di  Cucina,. 

Tafani  ripieni  di  tartuff,  d’ oline  f enfio  fio, & finocchiofirefco  arofiiti, feruiti 
con  melangoli  SS  gucchero  fopra. 

Crofiati  di  zinne  di  vaccha,  che  prima  fa  ttata  allefiata  con  fette  di  fornata 
di  fidata l>.  Torchette  ripiene  arofiit(Lj> . 

Tolpettoni  di  mongana  d’una  libra  l’uno ,  arofiiti  allo  fpedo  con  fio  intingolo 
&  limoni  fopra_>. 

Tatticci  allaFranccfe  de  pollo  battuto,  detti  Gobelletti. 

Tauoni  notte  ani ,  lardati  de  lampredogge  ripieni  di  tartufi. 

Brodo  lardiero  de  Byti fol atto  SS  Viccioni  d’india. 

Gigotti  di  Caprio  arofiiti  coperti  di  Ciuiero. 
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Lombi  Hit  fati  alla  Venetiana,con  fuo  fapor  faprcLi 
Lorica  di  mangana  aro  flit  a  con  limoni ,3  oline  fenzgoffo  fopras 
Vaftic ci  tondi  digarganelli  dei  piedi  rojjì  con  cotogni  dentro 
T orte  verde  &  bianche  con  Zucchero  3  acqua  rofa  faprau 
Zuppe  de  tartufagli  intieri  coperte  di  corone  imperiali 
Grand  teneri  con  fale  3  aceto  refato,  coperti  di  corone  Ducali . 

Gambari  mondi  coperti  di  regni  Dapali . 

OSlreghe  in  la  fua gufeia  ben  acconcie,  coperte  di  quella  patta  a  modo  di  dal 
de  intagliate, eh  e  con  vn  fojfio  fé  f coprono, Oliue,Gielo,  3  Bianco  magna 
re,vua  bianca  3  negra. 

Taflicetti alla  Genouefa  di  medoUa, graffi  come  vna noce,  caldi. 

Brut  cattile  fatte  di  rognoni  di  CMongana  flnuite  calde  con  Zucchero  fapnu . 

Secondo  (cranio  di  Credenza. 

Saluiette  candide  profumate  vna  per  perfonvj. 

Teregarauelle  calde, Vere  fiorentine/,  faide  rofa/JASel’ \Apppi<Lv> 

Cafcio  parmigiano  in  bocconi, Marzolini {fiaccati, Caf do  Tcrafefe,  Braccioli fe 
ne  fi, Cardi  con  fate  &pepc_j>. 

Marroni  alle  brafeie,  ferititi  in  fu  lu  'lette.  Carciofai  etti  crudi. 

VaSliccati  di  Cotogni, onero  de  Mei* appiè.  Vere guafle  confubgnaù J opra 
Mele  rofe  intiere  ira  Zucchero:  con  fuogido  fi opra 
T  or  té  amar  gap  anate  aggiacciate  di  Zucchero 
Torte  negre  grafie  fatte  da  Moniche 
Fattemele  con  fuoi  cialdoni  a  cartoccini. 

Tartufi  intieri  feruiti  in  fahiictta ,  3  de  Stufa  fi  al falito  confette  di  pane  abr  ti¬ 
fiate  fatto  con  fale  pepe  3  mdagali fapra 
Finocchio  fi  e f co  dolce. Cardi  flufati  con  butiro  in  piatti  d’argento  feruiti  con  fo 
co  fatto  &  melangoli  (opra  &  zenzero  attorno. 

Leuata  la  t attaglia  fi  darà  l’acqua  odorifera  alle  mani,  (3  fi  mutar an  fai - 
mette  biàche,&jì  muteranno  intanala  i  Coltelli  forcine  &  cucchiari  indorati. 
Et  poi  ftufoli, Frappe, Caftclli fatti  di  patta  con  bandirolein  cima,  &  fuoco  ar 
tiflciato  attorno  con  dentro  conigli  bianchi  con  fanagliere  d’argento  al  collo  , 
&  con  alletti  olii  piedi  con  la  fua  mufarola  di  lacetti  di fata  3  oro, 3 fumo  prò 
fumati  bene.Mermdada  di  Vortugallo.Vezze  di  Genoua,Cotagnata  di  Sgapa 
li.  Fafatti  di  bologna .  Ver  ficaia  (3  M  ciangoli  Genouefi ,  Scatoline  Ppmane- 
fahe, Cannelloni  bergamafehi, Confetti  Fulignati, Coriandoli graffi ,  mufehiaii 
li  fai.  Quadretti  imperiali  Vortugbe fi,  Tifa  echi  confetti ,  Seme  di  Mellone  (3 
naranf et  ti, Coriandoli ,  l\icci ,  3  altre  cofe  conforme  al  volere  del  Scalcho  . 
Vna  Statuetta  per  perfana  alta  vn  palmo  con  vnbel  maggo  di  fiori  ì?l> 
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mano  dorato ,&  molto  ben  prof umato,con  J  uoi  stecchì  di  cannella,  lavorati  ih 
cima  atticMag£Ì,C5  dalli  Trinciatiti  Jìano  difp  enfiati  à  i  Commenf  ali. 

Au  e  r  tira  enti  allo  Scalcho  . 

Avertendo  lo  [catch  o  che  mentre  anìuano  le  Dame  conuitate ,  che  dui 
gentiluomini  vecchi  di  portata  gl’ babbiano  andare  incontro  fino  al 
Cocchio, che  all’ arino  di  effe  fonino  trombetti  fino  chefiano  intratein  fata ,  oue 
vi  faranno  doi  matrone  à  riceuerle  &  condurle  in  camera  dt  Ila  fpofa  .  Et  co  fi 
faranno  à  tutte  le  uolte  che  ariuaranno  de  mano  in  mano .  "Parimente pioni- 
no  quando  fi  darà  l’acqua  atte  mani  per  intrar  à  tauola;& poi  ogni  uolta  che 
lo  fcalcko  ufeirà  di  cucina  con  le  uiuande  fino  che  farà  comparfo  atta  tauola,et 
il  limile  faranno  quando  li  porterà  li  frutti  &  le  confezioni  dalla  credenza-: . 
Ma  che  li  trombetti  filano  lontano  dalla  fata  doue  fi  magnar  à,  accio  ilfuono 
dette  trombe  non  occupi  li  raggionamenti  detti  Signori ,  ne  l’armonia  dettai 
Juauffma  Muficha  che  fi  udirà  mentre  fi  magna,  la  quale  farà  ripartita  hu> 
doi  cori, con  organi. ,Cimbali,Lauti,  flauti, Cornetti, Tromboni, Mrpe,  Violini, & 
altri  linifici  inJìrumentijCon  quelle  Eccettentiffime  Voci,  che  ni  fi  richiedano . 

Lo  Scalcho  poiha  daeffere  amabile, cortefe  &  piaceuole  conognuno  &in 
fpecie  con  quelli  che  continuamente  ha  da  trattar  e,  accio  lo  amino ,  &  riueri- 
j chino,  non  fare  come  molti  fanno,  che  hor  chiamano  queflo,&  hor  gridano 
à  quello, & fan  fi  fatto  strepito, che  fi  p  enfino  che  per  fare  il  terribile  dieffer 
piu  filmati ,  &  obeditì,ma  fi  gabbano  &  fanno  il  lor  peggio  .  Dea  e  lo  fcalcho 
ueflir  politamente, & ornatamente  di  negro, da  homo  ripofato  &  grane,  con¬ 
forme  l’honorato  offitio  richiede. Dcue  poi  hauergran  cura  alla  ulta  del Juo’fi- 
gnore, &  effergli fedele, angi  l’iflefìa  fede.  Deuepoi  il fuo  fignore  ricognof cerio 
&  amarlo, & prouederlo  d’honeHa  intrata, accio  fia  reciproco  l’amore ,  ficorne 
hoggi  il  mio  Ittuflriffimo  Signor  Cardinal  cMont’ alto  procede  nonfolo  con  lo 
fcalcho, ma  con  tutti  li  fuoi fornitori  ;M  a  chi  uolejfe  uedere  uno  cfcmplare  d ol¬ 
ii  auertirnenti  detto  Scaletto, bajla  hoggidi  uedere  il  molto  I ttufì rifarne  Signor 
Caualier  Bracciolini  al  preferite  fcalcho  del  I  llufìrijfimo  mio  Signore  già  detto, 
il  quale  in  tutte  le  fue  attioni  è  tanto  compito, che  temendo  io  raccontandola 
non  le  degradare, me  ne  paffarò  con  flentiofolo  dirò,  ben  fi  può  chiamar  feli¬ 
ce  l’età  noftra, poiché  con  offemare  tato  gr  and’ h  uomo,  li  S  calchi  fi poffono  fpcc 
chiare, & fpecchiati  coregerfi  detti  raanch  amenti.  Li  gentilh  omini  di  cafa  non 
fi  deueno  sdegnare  di  efier  fotteciti  d’andare  alla  Cucina  à  portar  le  uiu  andane» 
del  loro  fignore, augi  far  àgara  l’un  l’altro  per  feruitio  &  honore  del  padrone^ 
poiché  è  un  de  maggior  femiiij  che  fe gli  pcjfa  fare,£$  oltre  eh’  ilferuitorefa  il 
debito  fuo,  fon  però  quei  tali  fempre  ben  uifìi  con  buono  occhio  dal 
loro  fignore. 

Deueno  poi,pojìe  che  fiano  le  uiudde  in  tauola, guardar  fi, feni^  ordine  detto 

Scaletto^ 


t".  DEL  C  *A  V  A  L  I  E  \  B^E  A  L  E 
Scalchoydì  non  por  mai  le  mani  in  tauola  ne  à  leuar  ne  porre  piatto  inanimi  al 
Signor  eroiche  per  ciò  vièto  Scalcbo  Coppiero,&  Trinciante3che  forno  li  tre 
principali  ojjicij  della  bocca3che  à  lorofpetta  illeuare  &  porre  i piatti ,  &  al- 
"^ar  il  lume  alianti  al  padrone  (3  non  ad  altri ,fe  bene  alle  volte  certi  gentil’ huo 
mini giovinetti  che  non  hanno  mai  feruito  ne  v  i  fi  o  feruir  principi,  fi  mettono 
addojfo  al  principe  vicino  al  Coppiero,che  vorriano  in  quel  punto  fare  il  Cop - 
pierò 3il  Scalco, (3 il  trinciante  a  effetto  di  efier  vifìo  dal  Signore  che  ferue  di 
qualche  cofa, ne  fi  accorge  che  muoue  a  rifa  li  corteggiaci  pratichi  :  però  ogn * 
uno  faccio  l’offtio  fuo  ne  voglia  far  l’altrui  mefliero3poiche  non  gli  conuiene , 
ne  affetti  che  il  Tadronegli  dichi  vna  voltajafciate fare  a  chi  ha  da  fare,  con 
cera  brufca3fi  come  io  più  volte  l’ho  vdito3& viHo  arojjìre  quel  tale ,  C3  cor - 
regerfe  belici. 

Del  Maiordomo. 

IL  < JMaiordomo  è  la  feconda  perfona  doppò  il  fuo  Trincipe ,  £3  perciò  deue 
efier  perfona  di  qualità.  &  di  molta  aiithorità.  (3  fopra  tutto  amabile  ,  C3> 
co  fi  farà  amato,riuerito,&  obedito  da  tutti ,  qua  fi  al  pari  del  Signore 3  poi  che 
il  nome  islcjfo  lo  dimostra  che  fi  nomina  il  maggior  della  Cafa.  A  quefìo  da  il 
Trincipe  non  folo  rimette  il  carico  della  Cafa3rna  tutte  le  fue  entrate  tante  /e_> 
temporali, quanto  le  fyirituali, Affitta, loca,  C  Òpra,  Vende,  &  fa  ogni  forte  dà  in - 
strumenti  in  perfona  del  fino  Trincipe, (3  in  fomma  in  lui  cola  tutto  il  denaro 
del  fuo  Signor  e, &  ne  dijpone  fecondo  lavoluntà  di  effo  ;  &  à  quefto  effetto 
vi  è  poi  il  Computista  per  tenere  il  rincontro  de  tutti  i  conti.Vi  è  poi  il  maftro 
di  Cafa  per  fare  leprouifioni  a  fimi  t  empi  ,& gli  appalti  con  l’interuento  p  er¬ 
ro  del  Maiordomo  ,il  qual  tiene  quefto  mafiro  di  cafa  per  alleuiamento  fuo,  & 
perriuederepiù  minutamente  le  cofedi  cafa  £3  di  fuori  per  poffer  riferire  à 
pieno  ogni  cofa  al  maiordomo. 

TS{  e  mi  voglio  Stender  più  oltre  in  parlar  fopra  quefli  officiali  di  cafa ,  per¬ 
che  l’intento  mio  non  era  di  parlare  fe  non  dello  fcalcbo ,  il  quale  ha  d’harue 
authorità  in  diff  enfia,  In  Cantina, in  Cucina, per  far  pigliar  tutto  quello  fia  nec 
cefiario,per  feruitio  di  condire  le  viuande  del  fuo  Signor e)C3  perciò  lui  haue- 
ria  de  fiotto fcriucr  e  lupolina  del  di  fi)  enfierò  prima  che  vada  alle  mani  del  ma¬ 
iordomo  ò  del. maftro  di  cafa, accio  fi  veda,  che  quello  che  è  ito  in  Cucina  è  Sta¬ 
to  per  fuo  or  din  e, parimente  lo  Scalcho  ha  da  commandare  allo  fpenditore,Co 
co,& croci  erigerò, Caneuaro,&  difp enfierò ;& tutti  l’hanno  da  obedireperfer 
uitio  del.Trincipe,che  così  facendo  farà  f incero ,  chenelli  banchetti  Straordi- 
narijnon  ci nafeerà  mai  confi fione,ne  vergogna  della  Cafa, ma  honore  £3  ri- 
putatione  grande, & fe  alcuna  cofa  vi  manebaffe,  farà  vergogna  &  manca¬ 
mento  dello  Scalcho,&non  d’ altra  perfonru. 

Soglio- 


TF  SO  FRITTO  6S 

Sogliono  alle  volte  i principi  fieruirfi  per  Scalcho  Trincipale  da  vn  gentil ' 
huomo  ò  Caualier  lorfauorito  feruitore, quantunq;  non  fia  efperto  non  prati¬ 
che  in  tale  offitio,ma  per  gratificarlo,  &  per  la  confidentìa  che  mottra  in  lui, lo 
fauorifice  di  farlo  fino  fcalcho;ma  ha  da  batter  bella  prefientia, giornale, Cortefe, 
&  pìcch  o. Ha  da  hauer  poi  vn  fottofcalcko  pratkhijfimo  che  fia  di  buona  fico- 
la, più  pretto  attempato, che  gioitane  accio  fia  di  buona  ejperientia  &  perfona 
di  ricapito  in  ogni  occorenza occafiòne  che  pofia  nafcere,Cfi  quando  in  cafa 
vi  fia  vno  offitiale  filmile, fi  può  dar  l'offitio  dello  fcalcho  a  qual  fi  voglia  Cor - 
tegiano  etiam  che  fia  nuouo  in  corte ,  poiché  non  bada  feruirefenon  perpro- 
fpetiu(u> . 

Et  quefio  batterà  d' hauer  fine  untamente  detto  del  Maiordomo)  Mattro  dì 
cafia ,  Computista,  Scalcho  &  fiotto  fcalcho. 

Forma  Garbo  dclli  Cortelli  &  forcine  da 
Trinciar^ . 


E  bene  nel  primo  libro  vi  furono  imprefijì  i  cortelli  &  forcine  che  all’ bora 
fi  adoprauano  a  trinciare  col  manico  di  ferro, fiora  per  commune  oppino¬ 
ne  de  tutti  li  Trincianti  dipoma  fi  vfano  quejli  col  manico  di  ofio  negro  ott  an¬ 
golato  &  corto, onero  li  manichi  di  c^Titolio, onero  de  denti  di  Cauallo ,  tinti 
rofìo  &  bianco, fe  ben  di  quetti  non  fe  ne  fanno  fin' bora  vifli  à  nefìun  Trin¬ 
ciante  faluo  chela  mia  Concilierà,  ehe  bora  me  ne  ferito ,  della  quale  io  ne  fui 
inuentore ,  &  certo  che  gli  è  cofa  bellijfima  da  vedere, & degna  di  efier  patta 
in  tamia  d' ogni  gran  principe.  Le  lame  poi  hanno  da  e  fiere  difiniffimo  acciaio 
fiottili,  &  dalla  banda  dettaglio  dritti ,  ma  dalla  cotta,  che  filano  volti  al 
quanto .  Et  la  tempera  fia  più  tofìo  dolce  che  dura  ;  perche  piglia  più  pre- 
Jlo  il  filo,&  taglia  afiai  meglio . 

Le  forcine  vogliono  efìere  di  ferro  &  di  tempra  dolciffima,  accio  fi  pcjfino 
jìregnere  &  flargare  fecondo  farà  dibifogno;&  anco  fifa  accio  per  colendola^ 
col  coltello ,  ftfgrani ,  ma  vote  hauer  e  vn  dito  d'acciaio  nella  punta  nell' im¬ 
broccare  vn  pollo,  ò  qual  fi  voglia  altra  coja,perche  volendola  poi  cattar  fuo¬ 
ri  malamente  fi  potrebbe  rihauere, per  ejTerfi  quella  fatta  àmodo  di  Fuci¬ 
no  ,  fiche  e [fendo  d'acciaio  più  tvjìo  fi  Jgranarà  la  punta  che  piegar  fi,  & 
quette  modo  di  forcine  iovfo,  poiché  per  efperientia  prono,  che  rendono  vtile 
&  honore  al  T  rinciante  &  mudar  fuori  delle  fattola  vn  pollo  d'india  con  la  for 
cina  dentro  peff&h  baiarla  pefiuta  rihauere  per  efier fi  fatta  a  modo  d' Fuci¬ 
no.  Et  quefio  ti  batterà  in  quinto  odi  Coltelli  0  alle  forcine  01  per  chanci  pri¬ 
mo  libro  nel  Capitolo  Fri  fi  è  detto  à  b  a  fianca  itmodo  di  dare  il  filo  aldi  col¬ 
telli, &  di  tenergli  netti, non  mi  fenderò  f opra  di  ciò  più  oltre. 

F  I  Tsfi  I  S. 
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Omnes  funi  quaternione s  preter  J,  K,  I,  Duernioner. 


IN  V  E  N  E  T  I  A, 


Àppreflb  gli  Heredi  di  Giouanm  Varifco. 
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